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PREPARATION DU PRESENT DOCUMENT 



Avec l'extension Renéralisée des fonds de pêche nationaux a 200 milles, et la pénurie 
chronique de protéines animales dont souffre l'alimentation de nombreux pays en développe- 
ment, on s'intéresse de plus en plus a la possibilité' d'exploiter de façon plus rationnelle 
les ressources ichtyologiquos locales. Simultanément, certains des principaux Etats 
pratiquant la pèche réduisent leur dépendance à l'cj',ard des captures, réalisées par la 
pêche hauturière, concernant les espèces traditionnellement préférées et exploitent plus 
pleinement les stocks d'espèces moins familières au large de leurs propres côtes. Dans 
l'un et l'autre cas, les consommateurs doivent être incités a modifier leurs habitudes 
nutritionnelles. En outre, le désir d'améliorer les normes de qualité et d'hygiène pour 
les denrées alimentaires et du réduire les pertes par altération se fait plus pressant. 
Dans certains pays, le commerce de la pêche se heurte à une concurrence plus acharnée des 
autres denrées alimentaires. 

Les investissements dans un nombre accru de navires de pêche de meilleure qualité, des 
ports de pèche et des usines de traitement a terre pourront donc ne pas suffire à garantir 
que l'on sera à même de tirer des ressources ichtyologiques nationales tous les avantages 
possibles. 11 faudra sans doute aussi développer et améliorer le système de distribution 
et de vente au détail de poisson et de produits de la pêche et procéder à la formation de 
consommateurs ainsi qu'à celle de néj^ociants en poisson qui doivent en outre bénéficier 
d'une éducation plus poussée. 

En rè^le générale, l'entreprise de vente au détail ne dispose pas des ressources 
nécessaires pour les investir dans un équipement et des méthodes améliorés ou pour lancer 
des campagnes d'éducation des consommateurs et de publicité. Un appui, sous quelque forme 
qu'il se présente, pourra se révéler indispensable. 11 est peu fréquent que cet appui 
doive être assuré par le gouvernement, comme cela a été le cas en Allemagne au cours des 
années trente et, actuellement, aux Etats-Unis d'Amérique. En outre, les échanges de 
produits de la pêche sont fréquemment régis par des législations qui, sans le vouloir, y 
font obstacle en assurant aux consommateurs les meilleurs services possibles. Parfois 
encore, l'infrastructure ne répond pas aux besoins, comme c'est le cas lorsque les locaux 
publics à usage de marché ou les communications sont médiocres. Les produits ichtyologiques 
périssables étant très sujets à altération, il faut prendre des précautions toute parti- 
culières pour les manipuler et distribuer si l'on veut qu'ils soient largement acceptés par 
les consommateurs. 

Le présent document s'adresse aux responsables politiques, à la direction des 
importantes entreprises de pêche, aux législateurs et aux administrateurs qui devront 
parfois se charger de promouvoir le développement et la bonne marche du commerce de détail 
des produits ichtyologiques périssables. 11 décrit les principes scientifiques et techniques 
qui devraient régir la manipulation, l'entreposage et la vente au détail des produits de la 
pêche périssables, passe en revues les attitudes sociales qu'il faudra éventuellement 
surmonter si la consonuiiation de poisson doit augmenter et évoque certaines des caractéris- 
tiques économiques et matérielles fondamentales du commerce de poisson susceptibles de 
justifier un appui spécial si l'on veut réaliser cet objectif. 
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RESUME 

Si l*on souhaite développer le commerçai' de détail des produits halieutiques péris- 
sables voire si l'on cherche simplement à maintenir les niveaux actuels, les 
entreprises de vente au détail auront parfois besoin d*un appui spécial, soit sous 
forme de formation ou encore d'éducation du consommateur. Toute législation 
visant à établir un contrôle doit tenir compte des impératifs et conditions parti- 
culiers du commerce de poisson; l'infrastructure publique devrait favoriser la 
manipulation, en conditions appropriées, d'un produit très périssables. Pour tous 
ceux qui sont à même de fournir un tel appui ou une telle infrastructure, ou 
encore d'élaborer et de mettre en oeuvre la législation, on trouvera ci-après une 
description de différents systèmes de vente du poisson frais. Les principes 
devant régir leur conception et leur fonctionnement sont notés. Les systèmes 
décrits sont: la vente itinérante, la vente au marché, dans des magasins 
spécialisés et dans des supermarchés. 
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1. PORTEE ET OBJET DU DOCUMENT 

1.1 PoH tique, planification et Investissement s 

Le présent document est destiné en premier lieu â tous ceux qui s'intéressent 
au développement et â la bonne marche du commerce du poisson frais, â l'infra- 
structure et aux services d'appui en cause. Tous ceux qui, à quelque titre que 
ce soit, s'occupent de questions d'alimentation et de nutrition au plan national, 
de pol Itiques des pêches, de la planification du développement, de la législation 
et de l'administration, et dont les activités recouvrent ou conditionnent le 
commerce des produits halieutiques périssables et leur consommation, pourront le 
trouver utile, de même que tous ceux qui, dans le secteur de l'industrie de la 
pêche s'occupent de développer et d'étendre la vente au détail du poisson frais 
et la demande des consommateurs. 

Au bénéfice de tous ceux qui s'exercent à la planification des systèmes de 
distribution de produits halieutiques périssables et aux investissements dans 
ces systèmes ou encore â la réglementation et â la supervision de ces systèmes, 
le document évoque dans leurs grandes lignes les principes régissant les bonnes 
pratiques, décrit différentes possibilités et donne une Indication des attitudes 
des consommateurs et des négociants, décrit enfin certaines autres contraintes 
pratiques qui, dans une mesure variable selon les sociétés, sont de nature è 
modifier l'application pratique de ces principes. Les considérations qui 
devraient régir la conception et le fonctionnement des locaux et de l'équipement 
sont mises en évidence. 

Les caractéristiques particulières du commerce des produits de la pêche 
périssables et les conditions dans lesquelles 11 fonctionne souvent sont telles 
que l'on peut y voir parfois le maillon le plus faible entre le pêcheur et le 
consommateur. Aussi, dans certains cas, une action délibérée pourra-t-elle être 
indispensable pour renforcer et développer le commerce du poisson, si tous les 
consommateurs potentiels doivent être appelés a se prévaloir d'une offre 
suffisante de poisson frais à un prix abordable. 

1 • 2 Le poisson dans l'alimentation nationale 

Certains pays ont la chance d'avoir accès è des stocks de poisson suscep- 
tibles d'être utilisés en tant que source économique de nourriture satisfaisante 
pour la population locale. Cependant, 11 est souvent impossible, pour l'heure, 
de tirer parti de tous les avantages, le système de commercialisation et de 
distribution n'étant pas encore pleinement développé. Parfois, le poisson 
demeure peu familier aux consommateurs potentiels, du moins sous ses formes plus 
acceptables et périssables. Alors même que des échanges portant sur le poisson 
et les produits de la pêche sont déjà en cours, ils fonctionnent parfois de 
façon moins rationnelle et moins efficace que possible, par suite de contraintes 
et de difficultés imposées par le cadre social, économique et institutionnel 
dans lequel ils opèrert. De telles situations peuvent être tributaires non pas 
seulement d'un préjugé profondément enraciné â 1' encontre du poisson, mais 
essentiellement du fait que les responsables des politiques et de la planification 
aux plans national et local sont rarement aussi pleinement conscients qu'il 
faudrait des caractéristiques particulières du poisson ou de certains problèmes 
spécifiques ou encore de certains impératifs particuliers au succès de l'indus- 
trie et du commerce du poisson. 
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1,3 Les produits 

Le principal produit qui nous occupe ici est ce que l'on appelle généralement le 
poisson "frais", c'est-a-dlre le poisson qui n'a subi aucun traitement particulier de 
conservation après la mort de l'animal sauf, quand cela est possible, un procédé de 
rolrigeration destiné â abaisser sa température au voisinage de celle de la glace fon- 
dante, Le poisson "frais" se vend sous diverses formes, selon les habitudes et préféren- 
ces loc.ïles: entier ou évisi-oré, ou ovlscéré et étêté; parfois il est vendu écaillé et sans 
les nijftoolres, ou complètement dépiaute, parfois coupé en tranches ou darnes; ou encore 
présenté en filets, c'est-?i-dire que la chair comestible est séparée des arttes avant 
]a vente. 

Ltant donnfc"' que le poisson "frais" risque de perdre rapidement l'apparence et l'odeur 
(ju 'apprécient tant la plupart des consommateurs, de prendre un aspect déplaisant et de 
de).^,ager des odeurs et saveurs de plus en plus douteuses, certains responsables considèrent 
que c'est une erreur ou qu'il n'est pas clair d'appeler ces produits du poisson "frais"; ils 
parlent plutôt de poisson "humide" et réservent l'emploi du mot "frais" pour marquer une 
absence de détérioration du poisson "humide" immédiatement après la mort de l'animal. Dans 
le présent document, on a adopté l'usage du commerce du poisson en (îrande-Bretagne, d'après 
lequel poisson "frais"signifie poisson "humide" tel que nous l'avons défini ci-dessus, 
c'est-â-diro du poisson qui n'a pas été congelé, salé, séché, fumé, fermenté, mis en 
conserve ni soumis à un procédé quelconque de conservation autre que la réfrigération. Le 
poisson "frais" ainsi défini peut avoir perdu une partie ou la totalité des attributs de la 
fraTcheur, selon le temps qui s'est écoulé depuis la mort de l'animal et le soin avec lequel 
il a été traité et gardé depuis lors. 

La caractéristique la plus notable du poisson "frais" est sa nature périssable: 
normalement, il ne reste acceptable pour le consommateur que pendant quelques jours après 
la mort de l'animal, suivant l'espèce, les normes locales d'acceptabilité et le traitement. 
En revanche, la durée de conservation du poisson salé ou fermenté peut atteindre 
plusieurs mois; quant au poisson séché ou salé et séché et aux conserves de poisson, ils 
peuvent se garder plusieurs mois, voire des années. Ces derniers produits exigent moins de 
connaissances, de compétences et de soins de la part du détaillant pour assurer leur bon 
entreposage en attendant la vente que ce n'est le cas du poisson "frais" et demandent un 
matériel et des moyens de conservation beaucoup moins élabores. Pour toutes ces raisons, 
ces produits sont souvent vendus par des entreprises qui traitent principalement des denrées 
alimentaires autres que le poisson, encore que certains marchands de poisson "frais" 
puissent aussi stocker des produits de conserve à cot.és du poisson "frais" pour étendre la 
gamme des marchandises qu'ils ont à offrir et avoir éventuellement quelque chose à vendre 
si le poisson "frais" se raréfie. La manutention et l'entreposage de produits tels que le 
poisson séché, salé, en conserve ou fermenté sortent de notre sujet. 

Entre le poisson "frais" et les produits conservés que nous venons de mentionner, il 
existe des denrées moyennement périssables telles que le poisson fumé, le poisson cuisiné 
et le poisson mariné. Certains produits de la pêche fumés traditionnels tel que le hareng 
"roux" durci à coeur sont si fortement sales, fumés et séchés que leur durée de conserva- 
tion, à la température ambiante, est comparable à celle du poisson salé et du poisson séché. 
D'autres types de poisson fumé, modérément traités, en faveur en Europe du nord-ouest et en 
Amérique du nord, et le poisson cuisiné ne se gâtent qu'à peine un peu moins rapidement que 
le poisson "frais" et il vaut mieux les conserver sous réfrigération. Ils sont donc 
normalement vendus dans le même type de magasin de détail que le poisson "frais". Certains 
détaillants de poisson "frais", quand ils se retrouvent à la fin de la journée avec un 
stock de poisson invendu, le fument parfois ou en font des croquettes de poisson ou autres 
produits cuisinés ou prêts a consommer, qui eux aussi exigent la réfrigération. On trouvera 
donc ci-après quelques indications sur la manière de manipuler, d'entreposer et d'exposer 
correctement res produits. 
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Une part de plus en plus considérable des captures mondiales de poisson arrive désor- 
mais à l'acheteur final à l'état congelé. Le poisson congelé est normalement en vente dans 
des magasins offrant toute une gamme de produits congelés autres que le poisson, mais on le 
trouve aussi souvent dans les magasins spécialisés dans le poisson "frais". A vrai dire, il 
peut arriver que le poissonnier stockt» d'autres denrées congelées, en particulier des 
légumes congelés qui accompagnent normalement un plat de poisson. Le matériel utilisé, 
ainsi que les méthodes de manipulation et d'exposition, sont, dans le détail différents de 
ceux que demande le poisson "frais'*, mais les principes généraux sont les mêmes. Le poisson 
congelé impose des conditions plus strictes en matière de manutention et d'entreposage que 
la plupart des autres denrées congelées. On examinera donc ci-après l'achat, l'entreposage 
et la présentation du poisson congelé. 

Dans un ou deux pays tropicaux, le poisson est expédié au détaillant sous forme 
congelée, décongelé en cours de route et vendu en tant que poisson frais. Dans certaines 
parties du globe, on propose à la vente au détail du poisson vivant. La manutention, 
l'entreposage et la présentation des mollusques et crustacés vivants sont souvent en ce qui 
concerne les méthodes et le matériel, à peu près les mêmes que pour le poisson "frais". La 
manutention, l'entreposage et la présentation des poissons vertébrés vivants est une ques- 
tion spécialisée et qui est hors de notre propos, mais une fois que l'animal est tué, les 
métliodes générales de manutention, de nettoyage, de préparation et d'emballage sont les 
mêmes que pour le poisson "frais". 

2. CARACTKRlSTigUKS DE LA VENTE DU POISSON 

2, 1 Caractéristiques sociales et économiques 

11 sera dit plus loin que la vente du poisson au détail peut parfois nécessiter cer- 
taine formes de soutien de la part de divers secteurs de l'industrie de la pêche ou du 
gouvernement. Il est donc peut-être utile de résumer brièvement les raisons pour lesquelles 
les gouvernements peuvent se sentir désireux ou contraints d'intervenir. 

Dans certains pays, le poisson est la principale source de protéines animales dans 
l'alimentation de la population. Dans d'autres, il est un élément de variété ou encore un 
plat relativement bon marché et de valeur nutritive équivalente à celle de la viande. Les 
gouvernements devraient donc étudier sérieusement la possibilité d'encourager la consomma* 
tion de poisson. C'est un aliment facile à digérer, qui contient des acides aminés essen- 
tiels ainsi que certains sels minéraux, particulièrement utiles aux jeunes enfants et aux 
mères allaitantes. 

Disposer d'une industrie halieutique nationale efficace peut constituer le meilleur 
moyen de rentabiliser les ressources se trouvant dans la ZEK nationale, La pêche peut 
souvent produire un poids plus grand de protéines animales par unité d'énergie consommée 
qu'un élevage intensif à terre, sans pour autant empiéter sur les terres arables. Dans 
certaines circonstances, il peut être moins coûteux et plus efficace de créer des établisse- 
ments de pisciculture que de mettre en valeur des terres inondées pour l'agriculture, 
investir dans la pcche peut donner des résultats très rapides sous forme de disponibilités 
alimentaires supplémentaires; souvent, cela ne suppose ni les très gros capitaux de départ 
ni les longs temps morts qu'exigent par contre certaines méthodes de renforcement de la 
production agricole comme la construction de barrages d'irrigation et d'usines d'engrais. 
L'offre est très variable, quant au volume et aux espèces. Par ailleurs, le 
poisson est une denrée très périssable, la productivité et la rentabilité d'une pêcherie 
peuvent varier de façon imprévisible dans le court terme, suivant les conditions météoro- 
logiques, de même que saisonnièrcment et au fil des ans; la gestion scientifique et la 
technologie moderne ne peuvent compenser que dans une certaine mesure les effets de telles 
fluctuations. 

La production et la commercialisation du poisson en tant que denrée alimentaire ont 
aussi d'autres caractéristiques et exigences particulières dont doivent tenir compte tout 
gouvernement ou toute entreprise coimncrciale désireux de promouvoir la consommation du 
poisson. L'examen de ces questions constitue l'essentiel des paragraphes ci-après. 
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2.2 Les échanges de poisson "frais" 

Du point de vue du négociant, l*une des caractéristiques principales du poisson "frais" 
est sa nature périssable. Non seulement le poisson se gâte plus rapidement que la viande, 
mais encore la plupart des espèces ne nécessitent aucun "conditionnement" sous la forme 
d'une période d'entreposage avant consommation: d'une manière générale, le consommateur qui 
a la possibilité de choisir préférera le poisson le plus frais possible, c'est-à-dire le 
poisson qui a subi un minimum d'altérations dans son apparence, son odeur, sa saveur et sa 
texture depuis la mort de l'animal on encore des produits préparés à partir de ce poisson. 

La limite d'acceptabilité varie avec les espèces et aussi, selon les collectivités, 
ainsi qu'en fonction de la situation sociale et économique de l'acheteur. Suivant l'espèce, 
les conditions d'environnement, la manipulation correcte ou non du poisson, et surtout le 
temps qui s'est écoulé depuis la mort de l'animal et la température de la carcasse pendant 
cette période (antécédents temps /température ) , la limite d'acceptabilité peut être atteinte 
en quelques heures ou, tout au plus, au bout d'une semaine ou deux. Les processus de 
l'altération, ainsi que la façon de les maîtriser, sont examinés plus à fond un peu plus 
loin. 

Etant donné qu'il peut s'être écoulé plusieurs heures, voire plusieurs jours, entre le 
moment de la capture et de la mort du poisson et celui où il arrive chez les négociants, 
ce dernier disposera parfois de très peu de temps pour l'écouler avant qu'il atteigne la 
limite locale d'acceptabilité. Le poissonnier esc donc tributaire au plus haut point de la 
compétence de ses fournisseurs qui devront faire en sorte que le poisson lui parvienne 
rapidement et en aussi bon état que possible. 

L'altération relativement rapide du poisson "frais" est la principale raison pour 
laquelle ce produit reste rare ou peu familier en de nombreux points du globe, éloignés des 
bonnes sources d'approvisionnement qui sont les mers, les rivières et les lacs. Même en 
Europe occidentale, le poisson "frais" n'est devenu un article courant dans les régions 
intérieures qu'à la suite du développement du chemin de fer et de la production de glace 
puis, plus tard, du transport routier; le poisson de mer est resté peu familier aux habitants 
de certaines régions jusque bien avant dans le vingtième siècle. Le seul moyen pour le 
consommateur de l'intérieur de se procurer du poisson "frais" était jusqu'alors l'étang 
piscicole appartenant au seigneur local ou à une communauté religieuse, à moins de vivre 
près d'un lac ou d'une rivière; le poisson de mer était invariablement salé ou séché. A 
l'exception des collectivités vivant sur le littoral maritime ou sur les rives de fleuves 
et de lacs, le poisson "frais" n'est entré dans les moeurs que très récemment et, dans de 
nombreux cas, il fallu faire un effort de promotion considérable, souvent sur l'initiative 
des gouvernements, pour le faire accepter. Une fois introduit, le poisson à l'état "frais" 
est celui que préfèrent la plupart des consonmiatcurs. 

Une des conséquences du caractère périssable du poisson "frais" est que sa bonne 
distribution et commercialisation dépendent du fonctionnement correct d'un système étroite- 
ment intégré de production, transport et distribution, dans lequel un délai, ne serait-ce 
que de quelques heures, peut avoir des conséquences graves. Le produit peut changer 
plusieurs fois de main entre la capture et la consommation: il passe du pêcheur au mareyeur 
puis au grossiste de l'intérieur, enfin au détaillant; mais leurs opérations doivent être 
étroitement coordonnées moyennant la mise en place et l'utilisation de systèmes rapides de 
communications et de transport si l'on veut satisfaire la demande potentielle, si l'on veut 
que les disponibilités correspondent aux besoins immédiats et si l'on veut éviter des pertes 
dues à la détérioration. Dans les régions où le marché du poisson "frais" est pleinement 
développé, on constatera que le poisson est acheminé par des transporteurs spécialisées, 
souvent sous le contrôle des négociants, et que l'on fait grand usage des télécommunications. 

On peut donc dire que la pleine exploitation des ressources halieutiques d'un pays peut 
être entravée par un système mal adopté de transport du poisson "frais" depuis la zone de 
production jusqu'aux lieux où se trouvent les consommateurs potentiels, ou par un mauvais 
fonctionnement du système local de distribution et de commercialisation au détail, incapable 
de stimuler à plein la demande potentielle. La meilleure façon, pour un gouvernement de 
soutenir et de développer l'industrie nationale de la pêche, peut alors consister non pas 
à favoriser l'achat et l'exploitation de navires et d'engins, encore que cela puisse être 
nécessaire, mais à encourager la création de meilleurs systèmes de transport, de distribution 
et de commercialisation intérieurs. 



Coirane on l'a fait observer plus haut, la plupart des consommateurs de poisson "frais" 
et autres produits halieutiques périssables préfèrent disposer de ces produits sous une 
forme aussi fraîche que possible. L*aspect ou l'odeur du poisson "humide" ou fume à un 
stade de décomposition avancé, de poissons gisant dans une flaque d'eau ensanglantée, de 
poissons dont les surfaces exposées sont devenues sèches, les yeux et la chair ternes et 
opaques, suffisent généralement a fdire fuir 1 'acheteur. Le néi;ociant doit donc faire un 
effort tout particulier, quand il présente son poisson à l'étalage, pour donner une 
impression do fraîcheur et dtî propreté. Cela importe tout particulièrement quand on propose 
pour la première fois des produits halieutiques périssables à des consommateurs potentiels 
peu familiarisés avec ce produit. 

Comme on l'a mentionné plus haut, le poÎKsonnior détaillant doit être un commerçant 
averti, bien équipé el doit faire preuve d'une certaine compétence s'il désire écouler ses 
produits avant qu'ils atteignent la limite d'acceptabilité et s'il veut que l'acheteur 
devienne un client et un consonuiiateur régulier de poisson. Dans certains pays, la commer- 
cialisation du poisson au détail est assurée par des sociétés d'Etat; dans d'autres, on 
trouve des chaînes de points de vente spécialisés appartenant a de grandes sociétés de pèche. 
Kn tel cas, assurer l'éducation et la formation des }',érants et du personnel de ces points de 
vente, trouver les capitaux nécessaires a l'équipement, les spécialistes scientifiques, 
techniques et commerciaux de soutien et de supervision sont simplement une affaire de bonne 
gestion. Le plus souvent, le détaillant opère toutefois de façon indépendante, seul ou avec 
un petit nombre d'employés seulement. Ses capitaux ou ses possibilités d'accès aux sources 
normales de financement sont limites. 11 est rare qu'il puisse acquérir, de façon systéma- 
tique une connaissance approfondie des bonnes pratiques ou les diverses compétences qui 
doivent être les siennes, si ce n'est par imitation. 11 s'ensuit souvent que le détaillant 
est le maillon le plus faible et le moins efficace de tout le système de capture, transport, 
distribution et commercialisation du poisson. Pourtant, il opère au niveau essentiel où 
tous ceux qui l'on précédé récoltent le fruit de leurs efforts. 

Les capitaux dans le secteur de la vente au détail ne sont qu'une fraction de ceux dont 
il faut disposer pour les flottilles de pêche et les services d'appui, l'infrastructure et 
les usines de traitement, dans les ports. C'est sans doute en partie pourquoi, malgré la 
relative facilité de trouver les renseignements scientifiques et techniques, relatifs aux 
navires, aux engins et au traitement du poisson, on ne dispense au négociant en détail que 
des informations fragmentaires. 11 s'ensuit que le conmierce de détail est moins rentable 
qu'il ne pourrait l'être et que l'on se retrouve avec des bénéfices inférieurs à ce que 
l'on escomptait des capitaux investis en bateaux de pêche et usines à terre. C'est là 
évidcimiient une situation qui ne peut être corrigée par les innombrables petits négociants 
indépendants eux-mêmes, mais uniquement par l'industrie dans son ensemble ou du moins par 
ceux qui ont le plus de capitaux en jeu ou, sinon, par le gouvernement. 

2. 3 Protection du consommateur 

Le poisson est l'un des aliments protciques animaux les plus sûrs du point de vue des 
risques que la présence naturelle de bactéries, parasites ou toxines peut éventuellement 
faire courir a la santé humaine. On indiquera plus loin les exceptions à cette observation, 
exceptions relativement peu nombreuses, et bien connues. D'une manière générale, le prin- 
cipal risque que peut comporter la consommation de poisson tient à la contamination résul- 
tant de négligences au niveau de la manutention et des entreposage. 

Plus particulièrement, les risques qui sont toujours potentiellement présents dans la 
viande des animaux terrestres à sang chaud, ainsi que dans le lait et les oeufs, n'existent 
pas dans le poisson vivant, animal à sang froid. 11 n'est donc pas aussi impératif 
d'inspecter le poisson "frais" pour s'assurer qu'il est apte à la consommation humaine, 
comme c'est le cas pour la viande et le lait. De nombreux gouvernements ont cependant des 
systèmes d'inspection du poisson "frais", mais ceux-ci se soucient davantage des limites 
locales d'acceptabilité, qui sont d'ordre esthétique et organolcptique (ou dans le cas du 
poisson d'exportation, des exigences du pays de destination) qun du léger, pour ne pas dire 
inexistant, risque pour la santé. 

Les méthodes d' inspection et les normes d'appréciation applicables aux produits halieutiques 
diffèrent donc quand à leur objet et à leur technique de celles qui s'appliquent à la viande. Et 
c'est pourquoi le personnel des services d' inspect ion du poisson doit recevoir une formation 
spéciale; les réglementations conçues au premier c1i(*f pour la manutention de la viande et autres 
denrées protéiques périssables ne doivent pas s'appl iquer au commerce du poisson, du moins pas sans 
modification. 
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Ce qui importe, vu la nécessite de retarder l'altération du produit et de donner au 
négociant amplement le temps de vendre le poisson, et vu aussi la nécessité de conserver au 
produit l'apparence de fraîcheur qui favorise de fortes ventes, c'est un contrôle efficace 
de la qualité. Certains pays ont recours pour cela à des systèmes officiels d'inspection, 
mais on constatera, en ce qui les concerne, qu'une proportion notable des quantités de 
poisson débarqué est destine à l'exportation et que les normes d'inspection tiennent compte 
des exigences du pays importateur. Dans certains cas, la destination et la forme sous 
laquelle on utilisera un lot déterminé de poisson seront fixées en fonction de la note de 
qualité qui lui sera attribuée par un inspecti'ur officiel. 

Dans le cas le plus courant, le contrôle de la qualité est volontaire. Les entreprises 
qui s'occupent de traitement et de vente à ^',randc> échelle emploient, à cette fin, des 
inspecteurs qualif iés;les entreprises qui achètent des lots importants de poisson peuvent se fonder 
pour cela sur les normes qualitatives spécifiées par écrit. Le petit conmierçant, de son 
côté, d'après ses impressions sensoriel li's, si* fie à la compétence du grossiste, dont la 
réputation personnelle est souvent une garantie réelle de qualité. Il est clair cependant 
que le détaillant est considérablement désavaniapé s'il n'est pas capable de jui»er par lui- 
même si U>s poissons faisant partie d'une livraison sont tous de la même qualité; s'ils ont 
été manipulés et entreposés correctement ou, dans le cas contraire, si un accident s'est pro- 
duit et en quel point de la chaîne entre la capture et la livraison; enfin, du temps dont 
il dispose avant que le poisson atteigne la limite d'acceptabilité. Si le détaillant ne 
possède pas ce type de compétence, ainsi que les connaissances, les capacités et le matériel 
nécessaires pour préserver la qualité du poisson dans les meilleures conditions possibles 
après réception, il no peut à son tour garantir l'acheteur final qu'il lui sera livré une 
qualité donnée de poisson à un prix adéquat. Kn outre, il est exposé a subir de plus 
lourdes pertes que dans le cas où il s'y entend; enfin ses bénéfices seront plus faibles ou 
bien ses prix plus élevés que nécessaire. 

11 est donc vraiment indispensable sur le plan économique que, du point de vue de 
l'industrie de la pêche et de ceux qui souhaitent la développer, on veille davantage à 
l'éducation et à la formation des détaillants de poisson qu'il n'est d'usage dans de nom- 
breux pays. Les difficultés sont bien sûr considérables, mais en associant un travail de 
vulgarisation avec des démonstrations pilotes de méthodes et d'équipement et en mettant en 
évidence les effets des bonnes et mauvaises pratiques, on peut arriver à un résultat si l'on 
prolonge cet effort pendant assez longtemps. L'entreprise est coûteuse aussi, comme nous 
l'avons suggéré plus haut, convient-il peut être qu'elle soit prise en charger par le budget 
national de développement halieutique. 

Le terme "qualité" a été utilise plus haut dans le sens limité de "fraîcheur" ou de 
"degré d'altération". Le secteur commercial l'utilise pour marquer non seulement la 
"fraîcheur", mais aussi d*autrt;s attributs; à vrai dire, certains ne l'emploieront dans ce 
sens que dans un petit nombre d'occasions. L'administrateur, le gérant, le conseiller 
scientifique et technique, le vulgarisateur et les autres spécialistes qui doivent discuter 
de "qualité" avec dea représentants du secteur commercial doivent donc prendre soin de 
définir ce qu'ils entendent par "qualité". Parfois, ce terme est utilisé simplement pour 
parler de la taille du poisson; d'autres fois, de son état physiologique: teneur lipidique 
ou développement des gonades parfois encore, il s'agit du degré d'infestation par des 
parasites; dans le cas, des portions de poisson congelé ou des bâtonnets de poisson, il 
s'agit du nombre de morceaux de poisson qui composent une portion ou encore de la propor- 
tion de pâte à frire ou de chapelure, ou du nombre d'arêtes dans la portion. Tous ces 
attributs, et d'autres encore, peuvent influer sur le degré d'acceptabilité du produit de 
la part du consommateur, ou tout au moins influer sur l'idée que le commerçant se fait de 
son acceptabilité et par conséquent de sa valeur. Ils peuvent donc tous relever du contrôle 
de la qualité et de l'inspection. Il peut en être de même de la numération bactérienne, et 
des espèces de bactéries présentes. Nous examinerons ces questions un peu plus loin; 
contentons-nous de dire pour le moment que la numération des bactéries comme indicateurs de 
la fraîcheui; ou de bonnes pratiques de manutention, traitement et entreposage du poisson 
n'est rien moins que facile et doit être confiée a des experts. Un compte élevé de bac- 
téries n'implique pas nécessairement une qualité médiocre ou de mauvaises pratiques. 

2.4 Préférences en matière d'espèces et questions connexes 

Même dans les pays où la pisciculture est relativement bien développée, la majeure 
partie du poisson offert à la consommation provient, et de loin, de la récolte des stocks 
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sauvages, dont l'abondance varie suivant les saisons et à lonj> terme. Certaines fluctuations 
d'abondance sont le résultat des opérations de pêche elles-mêmes, mais elles peuvent être 
aussi causées par des facteurs naturels sur lesquels l'homme n'a guère de pouvoir. Il peut 
y avoir aussi des variations saisonnières de qualité. 11 peut se produire en outre des 
fluctuations à court terme des disponibilités dues aux conditions atmosphériques et à 
d'autres causes. L'acheteur potentiel n'est donc jamais coiiiplêtement sûr qu'il trouvera 
son poisson préféré, ni au prix qu'il peut se permeltre. 



11 s'ensuit que le conmicrce du poisson pose des problèmes de commercialisation plus 
iux et, dans certains cas, d'un degré 
traitant d'autres denrées alimentaires péi 



sérieux et, dans certains cas, d'un degré différent, que ceux que connaissent les négociants 
i'autres denrées alimentaires périssables. 



Le nombre des espèces de poissons comi'Stibles est de 1 'ordr».- de plusieurs milliers. 
Dans la plupart des régions, les consonmiateurs auront â leur disposition quelques douzaines 
d'espèces, si les ressources halieutiques locales d'une certaine importance sont pleinement 
exploitées. 

Dans tous les pays où la population est depuis longtemps habituée à manger du poisson, 
certaines espèces jouissent de préférences marquées. Avant l'ère de la mécanisation et 
l'emploi de la réfrigération ou de la glace, l'industrie de la péclu; limitait ses activités 
en grande partie, mais non exclusivement, aux eaux locales. Depuis une centaine d'années, 
grâce au développement technologicjue, les flottilles de pêche ont pu étendre leur champ 
d'action. Le plus souvent, elles ont toutefois utilisé le développement de leur rayon 
d'action et de leur autonomie pour maintenir ou accroître les disponibilités d'espèces tra- 
ditionnellement préférées de sorte que, par exemple, les chalutiers-congélateurs et bateaux- 
usines d'Europe occidentale exploitaient ces dernières années des fonds de pêche situés à 
3 UUO km et plus de li'urs bases, en ignorant d'abondants stocks d'autres espèces 
vivant entre 100 ou 200 milles de leurs ports d'attache. Cela tenait pour l'essentiel, k 
l'insistance avec laquelle le commerce du poisson s'obstinait à fournir au consommateur les 
espèces auxquelles il était déjà habitué. 

Il peut être difficile d'introduire une espèce peu familière ou un produit de la pêche 
nouveau dans une collectivité habituée à manger du poisson, de même, on peut avoir du mal à 
faire adopter des espèces, parfois abondantes mais peu prisées, dans une population peu 
accoutumée à consommer du poisson. 

On connaît néanmoins plusieurs cas récents d'introduction réussie du poisson dans des 
collectivités qui ne le connaissaient pas auparavant, ou d'espèces pou familières dans des 
collectivités déjà habituées au poisson. 

Toutefois, il a fallu dans la plupart de ces cas que de grosses sociétés ou les 
gouvernements consacrent beaucoup d'argent et d'effort en activités promotionnelles, en 
soutien provisoire des prix et en assistance technique, jusqu'au moment ou l'on a obtenu et 
consolidé l'acceptation du consommateur. Le négociant moyen n'a ni les capitaux ni les 
connaissances nécessaires pour s'engager pour son propre compte dans de telles entreprises, 
pas plus que le pécheur moyen n'exploitera des stocks d'espèces peu prisées tant qu'il ne 
sera pas assuré que sa capture lui vaudra un profit adéquat. 

Le problème a pris de l'importance ces toutes dernières années. L'accroissement démo- 
graphique et l'amélioration des niveaux de vie ont favorisé une plus forte demande de 
denrées protéiques, dont le poisson, qui ne peut être satisfaite par l'exploitation des 
stocks, souvent en diminution, d'espèces préférées par la population locale. L'extension 
généralisée des limites des pêches nationales, l'augmentation du coûts de l'énergie et 
l'expansion de la demande ont rendu souhaitable, et dans certains cas impérieuse, une con- 
centration des activités de pêche dans les zones économiques nationales élargies (ZEE), que 
les espèces qui s'y trouvent soient celles que le consommateur local apprécie le plus ou 
non. Dans quelques cas, les espèces insuffisamment appréciées peuvent être échangées sur 
les marchés mondiaux, contre des espèces prisées, mais cela n'est pas toujours possible, 
surtout à une époque ou l'on a plutôt tendance h renforcer les obstacles a la liberté du 
commerce international. 

Si, par conséquent, on veut pouvoir satisfaire a l'avenir une demande en expansion et 
si d'autre part on veut exploiter les ressources halieutiques nationales se trouvant dans 
les ZEE au maximum des possibilités compatibles avec la prudence économique et biologique. 
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il faudra que l'industrie de la pcche, ou les gouvernement s , se consacrent davantage aux 

activités susmenti 

soutien provisoire 

Ils devront prévoir une assistance technique ainsi qu'un effort d'éducation en faveur du 

commerce du poisson lui-même. 



:ionnéeSy notamment en ce qui concerne les campagnes de promotion et le 
re des prix en faveur d'espèces ou de produits peu connus ou peu prisés. 



Un problème particulier qui se pose souvent est que l'espèce peu familière n'a pas de 
nom courant dans le langage local ou, si elle en a un, il n'a rien d'attrayant. On la 
commercialisera alors sous un nom plus évocateur, qui sera souvent le nom d'une espèce très 
prisée accompagné de quelque adjectif qualificatif; c'est ainsi que l'appellation "saumon 
de roche" désigne la roussette; le "flétan du Groenland" correspond à RhHnhaïHÎtiuG 
hii'i'oyloesoidcu t poisson dont les qualités gastronomiques sont très différentes de celles 
du véritable flétan. C'est pour cela que les gouvernements qui se préoccupent de la pro- 
tection du consommateur ont tendance à publier des ordonnances indiquant les noms sous 
lesquels les différentes espèces doivent être vendues. Ils s'y sont parfois livrés de 
façon négative et peu compréhensive, en refusant d'approuver des noms nouveaux et attrayants 
pour des espèces peu familières, alors même que ces noms n'avaient rien d'ambigu ou de 
trompeur. C'est multiplier inutilement les difficultés auxquelles se heurte l'industrie de 
la pêche quand elle s'efforce de répondre à un environnement politique et économique en 
mutation, ainsi qu'à une situation caractérisée par un renforcement de la demande d'aliments 
protéiqucs et une diminution des disponibilités d'espèces familières. 

11 est amplement démontré que le consommateur est plus souple à l'égard de certaines 
espèces que le commerce du poisson lui-même. Nous avons déjà mentionné les cas dans les- 
quels des espèces peu familières ont été introduites avec succès. 11 semble en outre que, 
pour ce qui est des produits tels que portions de poisson congelé, bâtonnets ou croquettes 
de poisson et même, dans certains cas, filets de poisson, le consommateur moyen est à peu 
près totalement indifférent à l'espèce pourvu que le poisson soit raisonnablement frais, 
qu'il ait une bonne couleur et une bonne texture. On court donc le risque d'appliquer 
inconsidérément au commerce du poisson le type de législation habituel concernant l'étique- 
tage des denrées alimentaires, si cela signifie qu'il faut déclarer, dans chaque cas, 
l'espèce exacte. 

Etant donné les fluctuations de plus en plus considérables des disponibilités 
d'espèces traditionnellement préférées, il faut à coup sûr considérer avec plus de souplesse 
la question des espèces, souplesse que les gouvernements devraient se garder de contrarier 
mais plutôt encourager par des mesures appropriées. 

2,5 Promotion de la consommation de poisson 

Il arrive parfois que le poissonnier soit peu désireux d'innover lorsque son système 
de vente le fait vivre confortablement et qu'il redoute les conséquences d'un changement. 
En particulier, il préfère parfois vendre au prix fort de petites quantités d'espèces très 
prisées à des clients relativement aisés, qu'étendre ses activités à des espèces plus 
économiques mais plus abondantes. Non seulement le capital de roulement et l'effort 
demandé sont moindres, mais souvent les espèces coûteuses se conservent plus longtemps, en 
restant acceptables, que les variétés meilleur marché. Ces négociants partent du principe 
qu'il y aura toujours des espèces coûteuses et que leurs clients continueront d'avoir le 
désir et les moyens de les acheter. Souvent ils ne voient pas l'intérêt de collaborer avec 
le gouvernement pour assurer aux fractions plus pauvres et plus nombreuses de la population 
des approvisionnements en protéines animales savoureuses et économiques, représentées en 
l'occurrence par des espèces de poisson localement abondantes. Il peut donc s'avérer 
nécessaire d'ouvrir une branche entièrement nouvelle dans le commerce du poisson » si l'on 
veut parvenir à un tel résultat. 

Bien que le commerce du poisson puisse tourner à son avantage, la grande variété 
d'espèces et de produits susceptibles d'être offerts au consommateur en recourant à une 
présentation' attrayante et à de judicieuses activités de promotion, il peut aussi en pâtir 
à court terme. Le consommateur, en particulier s'il voit apparaître de plus en plus 
souvent une multiplicité d'espèces et de produits peu connus se trouvera désorienté; pour 
la viande et la volaille, la diversité est beaucoup plus limitée et l'acheteur reste 
toujours en terrain connu. En outre, l'abondance des diverses espèces de poisson varie 
d'une saison a l'autre et d'une année sur l'autre. Là encore, si l'on veut que l'industrie 
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de la pêche prospère et que les ressources halieutiques nationales soient exploitées au 
mieux, il peut être nécessaire d'apprendre au consommateur potentiel et au négociant lui- 
même à être plus accommodant en ce qui concerne les espèces et formes de produits. Cette 
tâche dépasse généralement les capacités organisât ionnel les et financières de tout un 
chacun, a moins qu'il ne s'agisse des très grosses sociétés ou coopératives, aussi incombera- 
t-elle souvent au Gouvernement. 

Même dans ce cas, le consommateur doit s'attendre à des fluctuations journalières des 
disponibilités et des prix, sans doute plus fréquentes et moins prévisibles que dans le cas 
d'autres denrées alimentaires. Les variations de prix seront parfois moins sensibles si le 
poisson est habituellement vendu à la pièce, et l'on peut améliorer l'approvisionnement en 
recourant davantage à la congélation et à l'entreposage frigorifique pour atténuer les 
fluctuations de l'offre. Autrement, l'imprévisibilité des disponibilités de poisson *'frais" 
ne peut être compensée que par l'offre d'un produit suffisamment attrayant à un prix 
intéressant ou si l'on assure un service supplémentaire tel que la vente au porte-à-porte, 
ou encore si l'on compense cet inconvénient par campagnes de promotion intensives qui, 
comme on l'a déjà fait observer, dépassent les possibilités du petit commerçant. 

2.6 Arrangements et infrastructures institutionnels 

Dans quelques pays, le poisson est un produit si important que l'industrie de la pêche 
est patronnée, soutenue et contrôlée par un service public distinct et puissant. Plus 
fréquemment, cependant, les activités et la bonne marche de l'industrie de la pêche seront 
soumises aux décisions de différents ministères, institutions gouvernementales et organes 
régulateurs d'un type ou d'un autre. Souvent, une ou deux seulement de ces institutions 
emploient un personnel spécialisé, ayant une expérience et une connaissance directe de 
l'industrie de la pêche, de la science halieutique et de la technologie de la pêche. 
Parfois, des services mal équipés à cet égard ne se rendent pas compte qu'ils devraient 
solliciter l'avis d'un spécialiste avant de prendre des décisions affectant l'industrie de 
la pêche et dont ils n'imaginent pas les répercussions. Des malentendus seront d'autant plus 
probables que l'industrie de la pêche et ses activités sont extrêmement diversifiées et 
complexes, et qu'elles sont d'autre part mal connues de la plupart des législateurs et 
administrateurs. 

Nous avons déjà cité certains cas de ce genre: promulgation et application de régle- 
mentations concernant la sécurité, l'intégrité, l'étiquetage des aliments, sans modifica- 
tion pour tenir compte des caractéristiques particulières du poisson et du commerce du 
poisson. 

Un autre exemple, qui touche une section importante du commerce de détail du poisson, 
concerne la division des responsabilités entre pouvoir central et autorités locales. La 
conception et la gestion des marchés municipaux ou s'effectue la vente des produits alimen- 
taires relèvent généralement des pouvoirs locaux. Le plus souvent, les installations 
fournies pour la vente au détail du poisson sont inadéquates, sinon tout à fait impropres 
à ce commerce. Les installations que demande le commerce du poisson sont plus élaborées et 
plus coûteuses que pour la plupart des autres activités commerciales, et les autorités 
municipales peuvent être d'autant plus réticentes à les offrir, même si elles se sont 
informées des besoins. 

Parfois encore, en vertu des pouvoirs délégués aux autorités locales sur le commerce 
du poisson, le fumage ou la friture du poisson, activités taxées de "déplaisantes" en 
viennent à être proscrites de la principale zone du marché ou des artères commerciales de 
la ville. Il est des cas où une telle initiative peut être nécessaire et appropriée, mais 
on risque aussi de voir une telle réglementation adoptée et appliquée alors que d'autres 
priorités devraient l'emporter. Le commerce local du poisson est rarement assez puissant 
ou bien organisé pour combattre de telles décisions. 

Dans ces exemples, et d'autres du même genre, touchant la dispersion des responsabi- 
lités, il serait souhaitable que le département ou ministère de tutelle de l'industrie de la 
pèche puisse intervenir efficacement pour le compte de ladite industrie. La façon de 
procéder dépendra des priorités, pratiques et coutumes locales. Il suffira éventuellement 
d'exiger que pour tout acte de législation et de réglementation touchant bateaux de pêche, 
pêcheurs, poisson et commerce du poisson, le département responsable de l'industrie de la 
pêche soit consulté. 
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On a déjà mentionné les principales exigences du commerce de détail du poisson en ce 
qui concerne l'infrastructure: un reseau de transport adéquat» par route » voie ferrée ou 
cabotage, entre le point de vente au détail, les consommateurs, et les sources d'appro- 
visionnement; et d'autre part un système de télécommunications satisfaisant. Sans cette 
infrastructure, le commerce des produits halieutiques périssables restera limité aux 
articles de luxe, sauf au lieu même où le poisson est débarqué et dans l'arrière pays 
immédiat. L'absence de routes modernes, ou selon le cas de lignes de cabotage ou de voies 
ferrées, constitue dans de nombreux endroits du globe l'obstacle immédiat au développement 
de l'industrie de la pêche et à une plus complète exploitation des ressources halieutiques 
nationales. 

2.7 Le commerce de détail du poisson; conclusions générales 

L'industrie de la pêche opère dans un climat écologique, biologique, technique, 
économique, politique et social sur lequel elle a encore moins de prise que n'en ont sur 
le leur la plupart des autres industries, y compris les industries alimentaires. Elle peut 
cependant être un très efficace producteur de denrées protéiques animales et l'un des prin- 
cipaux moyens d'exploiter les richesses naturelles des ZEE nationales. Sa bonne marche 
dépend, et dans une plus grande mesure qu'on ne le croit, de l'aptitude du commerce de 
détail. 

Toutefois, le commerce de détail est souvent entre les mains d'un grand nombre de 
petites entreprises indépendantes, dispersées, mal équipées et médiocrement organisées pour 
assurer une formation systématique ou prendre éventuellement des initiatives comportant un 
risque financier. Il est donc mal placé pour aider comme il conviendrait l'ensemble de 
l'industrie à s'adapter à l'évolution de la situation et aux exigences de cette activité. 

D'autre part, si l'on veut que le détaillant remplisse efficacement son rôle économique 
et social, il faut que celui-ci possède les connaissances, compétences et équipements 
spéciaux nécessaires. Il doit aussi se montrer plus souple dans ses méthodes, plus entre- 
prenant à l'égard de nouvelles espèces et de nouveaux produits, qu'il ne le faut pour 
traiter avec de bons résultats d'autres denrées périssables. Il doit encore avoir des 
compétences plus poussées en matière de commercialisation et en particulier être plus 
habile à communiquer un certain enthousiasme à l'égard de poissons ou d'espèces et produits 
peu familiers a ses clients potentiels. 

Pour trouver à cette situation une issue favorable, il faudra probablement que les 
gouvernements interviennent de temps è autre dans le domaine de la commercialisation du 
poisson au détail, notamment par le biais de 1 'enseignement et de la formation, par des 
campagnes promotionnelles, un soutien temporaire des prix, la mise en place d'une infra- 
structure satisfaisante, l'adoption d'arrangements institutionnels appropriés, ainsi que 
par des initiatives en matière d'inspection et de réglementation. 

Si les gouvernements souhaitent développer l'industrie de la pêche et assurer sa pros- 
périté et sa bonne marche, ou s'ils désirent exploiter pleinement les ressources halieu- 
tiques nationales pour en faire une source d'aliments protéiques pour la population, ce 
sera donc essentiellement à eux de prendre délibérément des mesures pour développer la 
commercialisation du poisson au détail. Ces mesures peuvent aller jusqu'à la création d'un 
climat juridique et institutionnel dans lequel les commerçants puissent opérer efficacement, 
et à la mise en place d'une infrastructure appropriée. Elles peuvent aussi inclure des 
efforts de promotion, des subventions temporaires, l'assistance technique, l'enseignement 
et la formation. 

Pour atteindre efficacement de tels objectifs, les gouvernements peuvent procéder de 
différentes manières selon le contexte politique, social et économique local: soit en 
réalisant la commercialisation et la vente au détail du poisson par l'intermédiaire de 
sociétés d'Etat soit, dans les pays où l'entreprise privée est en faveur, en créant des 
services consultatifs spécialisés dans la commercialisation et la vente au détail du 
poisson, qui travailleront en étroite liaison avec des associations commerciales, coopéra- 
tives et fédérations, ainsi qu'avec le détaillant. 

Dans ce dernier cas, le service consultatif s'occupera essentiellement d'activités de 
promotion, telles que: publicité générale, diffusion de recettes et informations diverses 
sur les points de vente; introduction de nouveaux produits auprès des consommateurs par des 
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démonstrations pratiques et à travers le système d'enseignement officiel; communication de 
renseignements sur les marchés; avis concernant directement le commerce; formation des 
détaillants assurée par des vulgarisateurs. 

Dans l'un et l'autre cas, il conviendrait qu'une liaison et une coordination étroites 
des activités s'instaurent entre ceux qui sont directement responsables de la commerciali- 
sation et de la vente au détail du poisson dans le cadre du secteur public (qu'il s'agisse 
d'une société d'Etat ou d'un service consultatif) et tous ceux qui ont la charge directe de 
l'assistance technique, de la recherche et du développement de la science et de la techno- 
logie halieutiques, des normes alimentaires, de la législation sur le commerce des denrées 
alimentaires et l'hygiène publique, du transport et dus télécommunications, de l 'enseignement , 
de la formation professionnelle et des coopératives. 

Les gouvernements des principaux pays consommateurs de poisson savent depuis longtemps 
que l'industrie de la pêche est fortement tributaire des résultats du secteur commerciali- 
sation et vente au détail et que, dans une économie livrée à l'entreprise privée, celui-ci 
a tendance à être morcelé et trop faible pour remplir efficacement son rôle. Parmi les 
exemples connus, citons les Etats-Unis d'Amérique et les pays européens, qui ont créé de longue 
date des services consultatifs et de soutien pour le secteur de la commercialisation de 
détail des produits de la pêche. 

On trouvera aux chapitres 6 et 7 des observations relatives aux rôles respectifs du 
négociant, de l'industrie de la pêche et du gouvernement des lors qu'il s'agit de favoriser 
le bien-être général de l'industrie, afin qu'elle puisse tirer le meilleur parti possible 
des ressources nationales. En premier lieu, on passera en revue les principes régissant 
la manipulation appropriée du produit, les méthodes de vente au détail et le choix de 
l'équipement. 

3. PRINCIPES INHERENTS A LA MANUTENTION ET A L'ENTREPOSAGE DES PRODUITS HALIEUTIQUES 
PERISSABLES 

3.1 L'altération du poisson "frais" 

Apres la mort d'un animal, il se déclenche un processus complexe d'évolution irréver- 
sible, en partie de nature chimique et en partie sous l'effet de l'activité de micro- 
organismes. Ces modifications peuvent être retardées ou accélérées par divers facteurs, 
dont le plus important est la température. Dans le cas de la viande destinée à la consom- 
mation humaine, certaines de ces modifications sont délibérément stimulées ou laissées 
libres de se produire, moyennant contrôle, afin d'améliorer la saveur de la viande et la 
rendre plus tendre. Le fromage, le tabac, le thé, la bière et les produits à base de 
poisson fermenté résultent de processus de fabrication qui créent des conditions dans 
lesquelles des organismes spéciaux ou agents digestifs peuvent agir pour transformer la 
matière brute de façon â obtenir le produit désiré. 

Dans le cas du poisson "frais", presque toutes les modifications qui se produisent 
sont des modifications indésirables, car les gens qui ont la possibilité de faire un choix 
préfèrent généralement le poisson très frais. (Dans de nombreux cas, il peut être 
préférable d'attendre que le poisson ait dépassé la phase de Hgor mortie (raideur cada- 
vérique) avant de le préparer et de le cuire. La rigor mortio , le cas échéant, est une 
question de quelques heures ou d'un jour ou deux après la mort, en fonction essentiellement 
de la température.) 

Du point de vue du poissonnier et de celui de ses clients, les modifications impor- 
tantes qui se produisent après la mort de l'animal sont d'ordre organoleptique: aspect, 
odeur, transparence et élasticité des muscles, saveur et texture. Etant donné qu'elles 
sont généralement considérées comme peu souhaitables, on désigne ces modifications irréver- 
sibles par le terme d'altération. Il existe trois principaux mécanismes de détérioration 
du poisson, qui peuvent tous être retardés ou accélérés par des variations des conditions 
ambiantes, ainsi que par un bon ou mauvais traitement. 

Immédiatement après la mort de l'animal, les mécanismes de détérioration qui pré- 
dominent sont de nature chimique: un simple exemple, les sucs digestif contenus dans 
l'estomac d'un poisson en train de se nourrir commencent a digérer le revêtement de 
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l'estomac; ce processus finit par perforer complètement la paroi abdominale et, à 1 'extrême , 
aboutit à la liquéfaction de la carcasse entière. L'un des motifs pour lesquelles on 
éviscère le poisson est pour prévenir ce processus. Il ne se produit pas quand l'animal est 
vivant, car alors d'autres systèmes entrent en oeuvre pour contrôler et inhiber conme il 
convient l'action des sucs digestifs. Nombre d'autres processus physiologiques dépendent 
de l'action de composés chimiques actifs appelés enzymes et, dans de nombreux cas, les 
systèmes qui contrôlent et limitent l'action des enzymes cessent de fonctionner à la mort 
de l'animal. La ri.juï* moptùo est due a un tel changement. 

Les enzymes incontrôlés entraînent une décomposition chimique des diverses substances 
contenue dans les tissus de l'animal, ce qui détermine des modifications de l'aspect, de la 
texture, de l'odeur et de la saveur. On appelle âutolyse (autodigestion) ces types de 
détérioration. Comme il s'agit de processus chimiques, la vitesse a laquelle ils se pro- 
duisent est fonction de la température. Pour ralentir l'altération il faut refroidir le 
poisson. Si on le laisse se réchauffer, la décomposition s'accélère. Le poisson étant un 
animal à sang froid, ses mécanismes cnzymatiques fonctionnent à des températures relative- 
ment plus basses que celles des animaux à sang chaud; c'est une des raisons pour lesquelles 
le poisson est une denrée si périssable. Une autre explication est que les tissus conjonc- 
tifs des muscles du poisson se brisent plus aisément, et c'est aussi pourquoi il est plus 
digestible que la viande. Le fait d'exposer le poisson à de fortes températures a un effet 
marqué sur l'élasticité et la texture du muscli>: la chair devient molle; dans plusieurs cas, 
les tissus conjonctifs situés entre les blocs de muscles commencent à être détruits, de 
sorte que si on enlève la pi'au du poisson ou si on le découpe en filets, la chair ''baille" 
et, dans des cas extrêmes, s'cmiette; cela étant, par forte température, on entend celle 
qu'atteindra le poisson si on le laisse exposé sans protection au grand soleil sur le pont 
d'un bateau de pêche, sur un quai, sur une plage ou sur un étal pendant une heure ou deux. 

Une pression ou une manipulation brutale, notamment à l'état de vigor m*:;rtûî, risquent 
d'endommager la texture du poisson. Toutes les eaux des mers, des lacs et des rivières, 
ainsi que le fond de la mer et le lit des lacs et des rivières, à moins qu'ils ne soient si 
fortement pollués que toute vie en soit absente, contiennent des micro-organismes (tout 
comme le sol); la plupart sont bénéfiques ou sans danger dans les circonstances normales. 
La peau d'un poisson qui vient d'être pris porte une importante faune micro-organique, 
composée essentiellement d'espèces diverses bactéries et de champignons microscopiques. Le 
système digestif de l'animal contient lui aussi une population dense de micro-organismes, 
certains bénéfiques et la plupart, là encore, inoffensifs en temp normal; la concentration 
la plus forte se trouve, comme on peut s'y attendre, dans les matières fécales. Quelque 
temps après la mort de l'animal, et surtout quand l'autolysc a déjà commence, certains de 
ces micro-organismes commencent à attaquer les tissus de l'animal, provoquant des modifi- 
cations de l'odeur, de la texture et de la saveur, ainsi que de l'élasticité des muscles. 
Quelques heures ou quelques jours après la mort, selon essentiellement la température et 
l'état d'avancement de 1 'âutolyse, il se produit une prolifération explosive du nombre des 
organismes de décomposition et la vitesse d'altération augmente en conséquence. Les 
bactéries commencent alors à se multiplier si rapidement qu'il importe peu que le décompte 
original sur la peau du poisson ait été fort ou faible. 

Quand un poisson mort git sur une surface lisse, imperméable, par exemple celle d'une 
caissette de métal ou de plastique, ou contre un autre poisson, de telle manière que cette 
partie de la surface du poisson ne soit pas en contact avec l'air, la raréfaction de 
l'oxygène disponible favorise la croissance de certains types particuliers de bactéries, 
qui sont responsables d'odeurs particulièrement désagréables. Il est donc conseillé de 
manipuler et d'entreposer le poisson de façon à éviter que ne se créent des conditions 
d'anaérobie. 

La vitesse de prolifération des micro-organismes et, partant la vitesse de détériora- 
tion du poisson dépendent de la température; l'altération bactérienne peut être retardée 
si l'on maintient le poisson à une basse température. Les micro-organismes qui se trouvent 
dans la mer -et dans les grands lacs sont habitués à des températures plus basses que celles 
qui existent dans la viande, et c'est une autre des raisons pour lesquelles le poisson se 
gâte relativement vite. 

La chair des muscles de l'animal vivant, qui constitue l'essentiel de la partie 
comestible, est normalement stérile. Les bactéries de décomposition ne pénètrent que 
lentement a partir de la peau et des viscères; mais quand la détérioration est bien avancée. 
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leur présence peut être tout ce qu'il y a de plus évident; elle se manifeste par une humeur 
visqueuse d'origine bactérique peu appétissante et des odeurs nauséabondes, surtout juste au- 
dessous de la peau. Toutefois, si la peau est entaillée ou rompue, ou si la chair a été 
meurtrie par suite d'une manipulation brutale, ou encore si les écailles ou la peau sont 
enlevées, ou que le poisson a été débité en morceaux ou présenté en filets, de vastes super- 
ficies de chair sont exposées à la pénétration des bactéries, et l'action même de tronçonner 
et de dépiauter les dispersesurlachaircxposec.il est donc souhaitable de prévenir dans 
toute la mesure possible l'accumulation de la viscosité bactérique sur la peau et d'enlever 
les viscères et les matières fécales, d'innombrables bactéries se répandront à la surface 
de la chair quand on découpera le poisson et celui-ei ne pourra donc se garder très long- 
temps. On peut enlever l'humeur visqueuse accumulée sur la peau en lavant le poisson; cette 
question sera examinée un peu plus loin. 

hc troisième type principal d'altération est lui aussi chimique. Les huiles, matières 
{;,rasses et substances apparentées (lipides) contenues dans le poisson ont une composition 
qui les rendent particulièrement précieuses dans l'alimentation humaine, mais en même temps 
chimiquement très actives. Elles se combinent très facilement avec l'oxygène de l'atmos- 
phère ainsi qu'avec tout oxygène présent dans les tissus et disponible pour réagir avec des 
lipides. Ces réactions rendent le poisson moins dij»cstible et lui donnent une odeur et une 
saveur désagréables. Là encore, la vitesse à laquelle ces processus se produisent est 
fonction de la température: ils sont ralentis par le refroidissement. Ils sont parfois 
accélérés par la présence de sul ou par certains pigments rouges du sang. Une ou deux 
espèces cont ienncnt , à certaines saisons, des substances qui inhibent les processus d'oxyda- 
tion (c'est pourquoi on mélange parfois la farine de poisson huileux avec une farine faite 
avec des sprats d'hiver afin de réduire les risques de combustion spontanée). 

Le type d'altération qui joue le plus du point de vue commercial varie d'une espèce à 
l'autre et suivant la situation - il peut dépendre de l'utilisation exacte que l'on entend 
faire du poisson. Le poisson abondamment nourri est davantage sujet à une autolyse rapide 
que le poisson à jeun (le jeûne est une phase naturelle du cycle biologique de certaines 
espèces). Pour une même espèce, les poissons de petite taille ont tendance à se gâter plus 
rapidement que les gros. Les limites d'acceptabilité du poisson "frais" peuvent aller de 
quelques heures à une trentaine de jours ou plus après la capture, suivant l'espèce, le 
traitement et l'attitude du consommateur. 

Le processus de détérioration caractéristique du poisson "frais" bien réfrigéré, 
appartenant à une espèce démersale non huileuse, dans lequel prédomine la décomposition 
bactérique passe par quatre phases. Dans la première, l'oeil du poisson est clair et 
saillant, la peau luisante, les muscles soit en vigoi* mortis ^ soit très fermes et élastiques, 
les ouics sont rouges el brillantes; le poisson n'a guère ou pas d'odeur; la surface de la 
chair coupée est luisante. Dans la seconde phase, quand les mécanismes autolytiques com- 
mencent tout juste à faire place à l'altération bactérienne, le poisson a encore un aspect 
attrayant, la chair reste ferme et il présente l'odeur caractéristique du poisson "frais". 
Au cours de la troisième phase, se produit une prolifération explosive des bactéries de 
décomposition; les odeurs, plus fortes ne sont pas très plaisantes, les muscles commencent 
à se relâcher; la chair est molle, la peau rugueuse au toucher, l'oeil devient laiteux et 
enfoncé, les ouïes blanchissent, la chair entaillée est terne. Dans la quatrième phase, la 
peau et les oui'es se couvrent d'humeur visqueuse d'origine bactérique, l'oeil est opaque et 
enfoncé, la chair cède sous les doigts, les odeurs sont fortes et rebutantes, la chair 
coupée est opaque et décolorée. Dans d'autres espèces et dans d'autres conditions, 1 'auto- 
lyse constitue parfois le mécanisme qui limite l'acceptabilité (par exemple sous l'action 
des sucs digestifs ou des donanages causés par une température élevée, ainsi que nous 
l'avons dit plus haut); parfois, l'oxydation des graisses constitue le facteur déterminant. 

Le seuil d'acceptabilité peut toutefois varier selon la forme sous laquelle le poisson 
est présenté au consommateur. Une cuisson à forte température, par exemple une friture dans 
l'huile, éliminera certaines des substances volatiles qui se manifestent sous forme d'odeurs 
et de saveurs anormales; le fumage peut camoufler un aspect médiocre et des saveurs 
anormales. Des filets bien lavés levés dans un poisson bien nettoyé peuvent être provi- 
soirement acceptables, même si le poisson entier ne l'est pas. Ce qu'il est impossible de 
faire, même par congélation, c'est renverser ou interrompre complètement les mécanismes 
d'altération une fois qu'ils sont en marche. 
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Ce qui est clair toutefois , c*est que Xa manière la plus efficace de retarder la 
décomposition y consiste à réfrigérer le poisson immédiatement après la capture et a le 
garder froid. Pour des raisons que nous exposerons plus loin, la meilleure solution consiste 
à utiliser la glace. 

On peut se servir d'épreuves chimiques et microbiologiques pour obtenir une indication 
du degré de détérioration, mais ces tests ne peuvent être effectués que par des chercheurs 
qualifiés dans des laboratoires bien équipés. Quoi qu'il en soit, ils ne doivent être 
utilisés qu'en sus et non a la place des tests sensoriels, lesquels peuvent être effectués 
par quiconque a appris à le faire et ne nécessitent pas de matériel. En dernière analyse, 
c'est la qualité alimentaire qui compte, et elle est déterminée de manière subjective. 

Il existe aussi des instruments électroniques qui peuvent être étalonnés de manière a 
donner une indication en rapport avec le degré de détérioration. Ces méthodes sont 
utilisées par les grandes entreprises et services d'inspection pour accélérer le travail, 
mais en combinaison avec un examen sensoriel. En ce qui concerne le négociant et ses 
clients, l'examen sensoriel constitue en pratique le seul moyen de juger de la qualité du 
poisson. 

3.2 Autres facteurs influant sur l'acceptabilité 

Les personnes compétentes jugent de la fraîcheur d'un poisson "frais" a l'odeur (en 
particulier en sentant la cavité des ouïes) et au toucher, pour vérifier la fermeté de la 
chair. Nombreux sont les acheteurs cependant, qui se fient surtout a l'aspect et c'est donc 
là aussi la principale méthode qu'emploient beaucoup de poissonniers pour définir la qualité du 
poisson "frais". 

Le poisson "frais" entier a un aspect plus attrayant si la peau est luisante et les 
yeux brillants; la meilleurs façon de lui conserver cette apparence consiste a garder le 
poisson humide, et c'est pourquoi les étalages de poissons entiers, dans certaines poisson- 
neries, sont aspergés en permanence ou de temps à autre, avec de fins jets d'eau. Le 
poisson dépiauté, les filets, les tranches et les darnes sont aussi plus attrayants si les 
surfaces exposées sont légèrement humides. 

Si l'on garde intacts les vaisseaux sanguins du poisson, de façon à l'empêcher de 
saigner au moment de la mort ou tout de suite après, une partie du sang reste dans les 
tissus musculaires - qui sont la chair comestible. A la suite de modifications chimiques 
inévitables, ce sang prend rapidement, chez certaines espèces, une couleur brunâtre, 
répartie de façon irrcgulière à travers le muscle. Dans de nombreux points du globe, les 
consommateurs de poisson trouvent cette coloration brunâtre et ces taches de sang très peu 
appétissantes, en particulier dans les espèces qui devraient avoir une chair blanche et 
translucide si l'animal avait été saigné immédiatement avant ou après la mort. La plupart 
des espèces démersales a faible teneur lipidique ont une chair blanche ce qui fait 
d'ailleurs que, dans les îles britanniques, ce groupe d'espèces est désigné sous le nom de 
"poisson blanc". 

Sur de nombreux marchés, il faut donc veiller en saignant le poisson au moment de la 
mort ou immédiatement après, à ce que la chair des espèces démersales de grande taille ait 
la coloration blanche et l'aspect translucide souhaités. Normalement, cela se fait auto- 
matiquement quand on éviscère le poisson mais, dans un pays au moins, on demande que le 
poisson soit délibérément saigné après la mort, généralement en tranchant la queue. Si 
l'opération qui consiste à évisccrer ou saigner le poisson est retardée, ne serait-ce que 
d'une heure ou deux, le poisson ne saignera pas correctement. 

Les poissons plus petits, et en particulier les espèces pélagiques vivant en bancs, 
sont généralement capturés en si grand nombre qu'il est impossible de les éviscérer ou de 
les saigner. Les espèces pélagiques huileuses possèdent également sur chaque flanc, dans 
la zone de la ligne latérale, une bande de chair brun sombre; celle-ci est particulièrement 
riche en matières grasses et en pigments et, dans certains cas, on l'enlève pour préparer 
le poisson en vue de la consommation humaine; c'est le cas notamment du thon mis en 
conserve. 

On examinera dans les paragraphes 3.7 et 4.3 ci-après d'autres facteurs influant sur 
la vente. 
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3.3 Lutte contre l'altération; poisson frais entier 

Comme nous l'avons indiqué plus haut, la fagon la plus efficace de ralentir la détério- 
ration du poisson '*£rais" consiste à abaisser sa température. L'action des bactéries cesse 
pratiquement à des températures inférieures à moins 10 C environ (-10 C) ; les mécanismes de 
composition chimique se poursuivent, quoique plus lentement, à des températures beaucoup 
plus basses. La chair du poisson commence toutefois à congeler â moins 1 C (-1 C), point 
auquel toute une série de nouveaux problèmes commencent à se posi;r, qu f iw peuvent être 
résolu que par l'emploi de méthodes et de matériels spéciaux. On l'xaminura plus loin la 
question de la surgclation et de 1 'entreposante à basse température. 

Le maximum que l'on puisse faire sans rencontrer les problëmc^s liés à la cont>élation, 
c'est abaisser la température du poisson a zéro degré centigrade (0 C) ou légèrement moins. 
Il se trouve que cela correspond à la température d'équilibre du poisson enfoui dans de la 
glace d'eau douce en fusion (la température d'équilibre n'est pas toujours exactement de 
C en raison de la présence sels minéraux et d'autres substances en solution dans les 
tissus et, dans le cas du poisson de mer, dans l'eau de mer adhérant aux surfaces). 

La glace a d'autres avantages pratiqui^s. El h? a une chaleur latenti.' de fusion 
importante; c'est-â-dire qu'un poids de glace donné absorbera une quantité relativement 
importante de chaleur à mesure qu'elle fond. La circulation de 1 V'au de fusion fait que la 
température du poisson baisse plus vite cjue par tout autre moyun sûr connu, de sorte que le 
poisson est ramené aussi rapidement que possible à la température d'équilibre (la réfri- 
gération par air froid n'est pas aussi rapide ut entraîne en outre un dessèchement des 
surfaces du poisson, ce qui lui donne un aspect peu attrayant) (fig. la\ On ne peut 
conserver du poisson frais en chambre froide sans le mettre en glace. 

Par la suite, un courant continu d'eau de fusion garde la surface du poisson humide et 
entraîne U; sang, les humeurs bactériques et autres produits de détérioration. 11 est donc 
souhaitable de faire en sorte que la glace continue de fondre après que le poisson a été 
amené à la température d'équilibre; pour cela, il faut que l'air qui se trouve dans l'espace 
contenant le poisson glacé soit maintenu à une température comprise entre •t-1"cet-t-3 C. Une 
température plus élevée ferait fondre la glace trop rapidement, d'où une dépense inutile, 
mais aussi risque de laisser le poisson sans protection si l'entreposage se prolonge. 

A la fin de la période d'entreposage, il doit rester de la glace entre les poissons, 
au-dessus, au-dessous et autour. C'est la seule garantie immédiate et pratique pour le 
commerçant que le poisson se trouve encore à la température voulue de C ou un peu au- 
dessous. Ln outre, si on laisse le poisson parvenir au contact d'autres poissons ou des 
parois du récipient, des organismes de décomposition anaérobiques peuvent se développer 
(voir 3.1.3 ci-dessus); le poisson risque aussi d'être contamine par dos organismes 
toxiques ou de décomposition se trouvant dans la structure du conteneur. 

La glace utilisée pour rafraîchir le poisson doit être propre. Elle doit être 
fabriquée avec de l'eau potable et ne doit pas être réutilisée; la glace qui a été entre- 
posée pendant de nombreux jours dans la cale d'un bateau de pêche ou dans une chambre 
froide peut elle aussi être contaminée, même si elle n'a pas été en contact direct avec le 
poisson. 

La notion de "qualité" de la glace prête à beaucoup de confusion et de malentendus. 
De la glace qui a été rafraîchie à une température inférieure à son point de fusion (par 
exemple de la glace en paillettes, de fabrication récente) n'a guère plus de pouvoir réfri- 
gérant que la glace a 0°C - l'effet frigorigène provenant presque entièrement de l'impor- 
tante chaleur latente de fusion. D'autre part, la glace piléc, la glace en tube ou sous 
des formes analogues, contient toujours une certaine quantité d'eau, de sorte que l'effet 
rafraîchissant par unité de poids de "glace" est inférieur à ce qu'il serait si toute l'eau 
était congelée. La quantité de refroidissement disponible dépend entièrement du poids de 
l*eau glacée solidifiée, et c'est pour ce poids que l'utilisateur doit payer. 

La vitesse à laquelle la glace refroidit le poisson dépend, d'autre part, de la taille 
et de la forme des morceaux de glace. La glace en paillettes, par exemple, est produite 
en pièces minces, presque plates, qui assurent un bon contact avec la surface du poisson; 
ils fondent donc vite et le poisson est refroidi rapidement. Les morceaux de glace broyée 
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sont de forme à peu près cubique ou sphérique; leur contact avec le poisson est relativement 
médiocre, à moins que la glace ne soit piléo très finement; par conséquent, elle fond 
lentement, a moins qu'un bon courant d'eau de glace fondue n'aide au transfert de la chaleur 
du poisson à la glace. Comme elle fond plus lentement que la glace en paillettes, on 
considère parfois que la glace broyée est "meilleure"; dans le même ordre d'idée, les gros 
blocs de glace sont aussi considérés comme meilleurs que la glace pilée. En réalité, ce 
qui se passe, c'est que le poisson n'est pas refroidi aussi efficacement. 

Un forte circulation d'eau de glace fondue n'est pas un mauvais signe, a condition 
qu'elle ne résulte pas d'une consommation de glace destinée à refroidir le récipient et son 
environnement plutôt que le poisson: le conteneur doit être refroidi avant d'être rempli de 
poisson et de glace ou, du moins, tenu à une température aussi basse que possible quand il 
est vide; trop souvent, on voit des conteneurs vides exposés en plein soleil en attendant 
d'être remplis de poisson et de glace. Cette pratique n'a d'autre effet que de gaspiller 
la glace. 

Bien que l'utilisation de la glace pour refroidir le poisson aussi rapidement que 
possible après la capture et pour le garder froid par la suite, constitue le moyen le plus 
efficace de ralentir la détérioration du poisson "frais", il faut savoir que la détériora- 
tion se poursuit néanmoins et à un rythme plus rapide que pour la plupart des autres denrées 
alimentaires périssables conservées à la température de la glace en fusion. On a examiné 
dans une section précédente du présent document les conséquences de la nature particulière- 
ment périssable du poisson du point de vue commercial. 

Nous examinerons plus loin la conception, l'utilisation et l'entretien des conteneurs 
destinés au poisson "frais entier glacé". 

3.4 Filets, tranches, etc. 

Pendant les opérations de dépiautage, de filetage ou de tronçonnage, il est â peu près 
inévitable que les instruments de coupe et les plans de travail se couvrent d'humeurs 
bactériques provenant de la peau du poisson, ainsi que des intestins si le poisson n'a pas 
été précédemment éviscéré. Les surfaces de chair exposées seront donc contaminées par des 
bactéries de décomposition et peut-être par d'autres micro-organismes présents sur les 
plans de travail et autour. L'altération du poisson et la prolifération d'autres bactéries 
indésirables se produiront alors rapidement. Dans certains pays, il est permis de tremper 
le poisson préparé et lavé dans des solutions bactéricides légères - souvent une faible 
solution de chlore, parfois un antibiotique autorisé. 11 est judicieux de retarder les 
opérations de dépiautage, prélèvement des filets, etc., jusqu'au moment de la vente ou juste 
avant . 

Néanmoins, les réseaux de distribution dans lesquels les filets "frais" sont préparés 
par le grossiste au port de mer, puis transportés à l'intérieur pour la vente au détail le 
jour suivant, fonctionnent convenablement dans de nombreuses parties du globe, 11 faut 
pour cela un transport rapide, par route ou rail, et une vente immédiate. L'avantage con- 
siste en économies sur les coûts de transport, les filets ne représentant qu'environ un 
quart à la moitié du poids du poisson entier. 

Dans le cas des détaillants itinérants et des petites poissonneries mobiles, il n*est 
pas toujours possible pour le commerçant de découper le poisson, de lever les filets ou 
d'enlever la peau pour l'acheteur au moment de la vente. Dans de telles conditions, le 
poisson doit être préparé juste avant le moment où le commerçant commence sa tournée. 

Le poisson dépiauté, les filets, les steaks et les tranches doivent être refroidis et 
gardés froids car ils sont, c'est le moins qu'on puisse dire, plus sensibles a la détériora- 
tion que le poisson entier. Une fois préparé, le poisson doit être lavé à l'eau propre. 
Pendant les opérations de préparation et de lavage, le poisson se réchauffera et devra être 
refroidi à nouveau aussi rapidement que possible. D'ordinaire, on y procède en mettant de 
la glace broyée dans l'eau de lavage. 

Le poisson dépiauté, les filets, steaks et tranches ne doivent pas rester en contact 
direct continu avec la glace fondante, après lavage selon les recommandations qui précèdent. 
L'eau de fusion a tendance à rendre la chair molle et engorgée et draine la saveur ainsi 
qu'une partie des éléments nutritifs des surfaces de coupe du poisson. 
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Une méthode courante et efficace pour résoudre ce problème consiste a protéger les 
surfaces exposées du poisson avec un papier absorbant résistant à l*eau ou une pellicule de 
viscose transparente (cellophane). Pour l'entreposage et le transport » on peut ensuite 
mettre de la glace finement pilée ou de la glace en paillettes au-dessus, au-dessous et 
autour du paquet. Dans le cas des filets , l'épaisseur de la couche de poisson ne doit pas 
dépasser 5 cm, si l'on veut que le refroidissement soit rapide et efficace (figure 2a), 

En Amérique du Nord, une variante courante à cette méthode consiste à emballer les 
filets dans des boites métalliques rectangulaires plates doublées de papier et pourvues 
d'un couvercle, en s 'assurant que le poisson est bien en contact avec le métal de tous les 
côtés. Un certain nombre de ces boîtes de filets sont ensuite enfouies dans la glace, dans 
de grands conteneurs (figure 2b). 

3.5 Poisson fumé et poisson cuisiné 

Le fumage a chaud ou la cuisson du poisson Inactive les mécanismes enzymatiques et 
détruit la flore bactérienne. Néanmoins, le produit peut encore se gâter, sans doute par 
oxydation des graisses, mais plus probablement par contamination par des bactéries et 
moisissures. 

Avec le fumage à froid, quelques-unes des bactéries sont détruites et l'activité de 
certaines autres ralentie par le dépôt de fumée, par un éventuel séchage qui se produit 
pendant le fumage, et par le sel qui a été appliqué au cours du processus. Les produits 
peuvent cependant s'altérer soit par oxydation soit par poursuite de l'action des micro- 
organismes, y compris de ceux provenant d'une recontamination. La vitesse d'altération 
peut n'être qu'à peine inférieure à celle du poisson "frais", si le produit n'a été que 
légèrement salé, fumé et séché. 

Il est difficile de réfrigérer ces produits et de les conserver à basse température 
pendant l'entreposage et le transport sans qu'ils se gâtent, si l'on emploie de la glace 
ordinaire. On peut les protéger contre une recontamination, des dommages mécaniques et une 
infestât ion au moyen d'un emballage approprié, mais il faut admettre que leur durée de 
conservation sera brève, â moins que l'on puisse utiliser des méthodes de réfrigération 
relativement avancées. 

Le refroidissement peut se faire par circulation forcée d'air froid. Le refroidisse- 
ment pendant le transport se fait parfois en utilisant de l'oxyde de carbone solide (glace 
carborique) ou de l'azote liquide. Ces deux dernières méthodes ne sont praticables que dans 
les pays industrialisés. 

Quand on expose des produits réfrigérés a des températures et humidités normales, il 
peut arriver que l'humidité atmosphérique se condense sur les surfaces. 11 y a alors danger 
que les micro-organismes éventuellement présents, spécialement les moisissures, deviennent 
actifs. Si, par conséquent, de tels produits sont réfrigérés et qu'il y a risque de con- 
densation, il faut les conserver au froid pendant toute la période de transport et d'entre- 
posage, jusqu'au moment de la vente. 

3.6 Poisson congelé 

Comme on l'a fait observer plus haut, l'activité microbiologique cesse pratiquement a 
des températures inférieures a environ moins 10 C; l'altération chimique se poursuit 
cependant, quoique lentement, a des températures beaucoup plus basses. 



température recommandée pour l'entreposage du poisson congelé dépend de l'espèce, 
nés de qualité établies par le consommateur, d'une éventuelle manipulation et 
» transformation du poisson une fois décongelé, enfin du temps qu'il devra passer 
spot frigorifique. Dans la pratique, les produits halieutiques destinés à la con- 
nation immédiate une fois décongelés peuvent se conserver pendant un mois ou dej^x, avant 
l'on commence a détecter des modifications de saveur ou de texture, a moins 18 G» qui 



La 
des normes 

nouvelle transformation du poisson une fois décongelé, enfin du temps qu'il devra passer 
en entrepôt frigorifique. Dans la pratique, les produits halieutiques destinés à la con- 
soinnati 

que ^ 

est la température normale d*un congélateur domestique ou d'un congélateur de devanture^ 
En revanche, le thon rouge destiné à certains marchés japonais sera conservé a moins 45 C 
ou a des températures encore plus basses. Le poisson congelé entier, pour être ensuite^ 
décongelé en vrac, traité et distribué â des époques où le poisson "frais" est rare, et qui 
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doit parfois être gardé pendant six ou neuf mois, peut exiger un entreposage à moins 30 C; 
les filets de poisson blanc destinés a la consommation imnédiate une fois décongelés peuvent 
être conservés pour des périodes analogues à moins 25 C. D'une manière générale, les 
espèces a forte teneur lipidique demandent des températures moins basses que les espèces 
maigres pour une même période d'entreposage; le poisson congelé destiné a être ultérieure- 
ment traité puis distribué une fois décongelé demande des températures plus basses que le 
poisson congelé vendu pour la consommation immédiate. On trouvera, dans d'autres publica- 
tions de la FAO des renseignements plus détaillés à ce sujet. 

La qualité gastronomique du poisson qui a été congelé dépend de plusieurs facteurs. 
Comme nous l'avons déjà dit, il s'agit entre autres de la température et de la durée 
d* entreposage. Citons aussi la fraîcheur de la matière première au moment de la congélation; 
la manière dont le poisson a été congelé; le degré de déshydratation (dessication, séchage) 
subi en cours d'entreposage au froid; la façon de le décongeler ; et , dans certains cas, si le 
poisson a été congelé tout de suite après la capture, de la disparition ou non de la vigor 
moï'tic pendant l'entreposage. 

Avec le matériel et les techniques appropriés, il est possible de congeler, d'entre- 
poser au froid et de décongeler le poisson de telle manière que même des consommateurs 
avertis ne puissent déceler aucune différence - ou si faible - par rapport au même article 
"frais", a condition cependant que le poisson ainsi congelé soit lui-même réellement frais. 
Le poisson déjà arrivé aux troisième et quatrième stades de l'altération (voir 3.1.5 ci- 
dessus) continuera de se détériorer pendant l'entreposage au froid. 

Si le poisson est congelé ou décongelé lentement, c'est-à-dire si on le laisse à des 
températures comprises entre moins 1 C et moins 5 C pendant plus de quelques heures, 
certains modifications physique ou chimiques se produiront et entraîneront une nette dété- 
rioration de la texture et l'exsudation d'une grande quantité de fluide contenant des prin- 
cipes nutritifs et arômes du poisson décongelé ("égouttement") . 11 faut donc recourir à 
des techniques spéciales pour éviter ce problème; si l'on doit congeler ou décongeler plus 
de quelques kilos de poisson à la fois, il faut un matériel spécial et coûteux que le 
détaillant ne possédera pas. 

Dans les entrepôts frigorifiques traditionnels et dans les congélateurs, les aliments 
congelés se dessèchent tôt ou tard et subissent alors des modifications indésirables de 
texture et de saveur, ainsi qu'une perte de poids ("brûlure de congélation"). L'étendue de 
ce processus dépend en partie de la conception de l'entrepôt ou du congélateur, ainsi que 
de l'habileté avec laquelle on l'utilise, de l'emballage ou autres modes de protection 
assurés contre la déshydratation, et enfin du soin que l'on prend pour garder le poisson 
congelé à une température constante, régulière. Si, par exemple, on laisse le poisson 
congelé se réchauffer pendant le transport, sa qualité en souffrira davantage, surtout par 
déshydratation, même si par la suite on le ramène à la température voulue. Si le poisson 
congelé est placé dans un entrepôt frigorifique contenant déjà du poisson congelé, et que 
le nouveau lot est à une température plus élevée, il se produira une hausse temporaire de 
température qui entraînera une perte de qualité de la totalité du poisson. Si le poisson 
congelé n'est pas protégé contre la déshydratation au moyen d'un emballage approprié, il 
est bon de le "glacer", en le trempant dans de l'eau froide, et de le reglacer périodique- 
ment si nécessaire. 

Le poisson congelé tout de suite après la mort, par exemple le poisson congelé en mer, 
peut être congelé avant que les mécanismes de rigor moTtia soient complets. Ces processus, 
qui sont de nature chimique, se poursuivent très lentement dans l'entrepôt frigorifique. 
S'ils ne sont pas suffisamment avancés au moment où l'on décongèle le poisson, ce dernier 
prendra parfois une "rigidité de décongélation" qui s'accompagne d'une perte considérable 
de fluides et de dommages à la texture. Il faut alors que le poisson soit conservé pendant 
un minimum de temps à l'état congelé, pour que les processus de la rigov se produisent en 
toute sécurité pendant l'entreposage au froid. 

On peut voir, d'après ce qui précède, que la réussite des opérations de congélation, 
d'entreposage au froid et de décongélation du poisson en quantités commerciales, requiert 
énormément de connaissances particulières, d'équipement et d'expérience. Le détaillant ne 
sera normalement concerné que par certains aspects de ces opérations, par exemple s'il vend 
lui-même des produits congelés conditionnés, ou si une partie de ses approvisionnements en 
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poisson "frais** ou fumé provient en £ait de poissons congelés décongelés par le grossiste 
avant distribution; ou encore s'il débite de gros blocs congelés, par exemple pour en faire des 
blocs de filets séparés par une pellicule de plastique qui permet de détacher aisément les 
morceaux. 

Dans tous ces cas, le négociant doit connaître les principes inhérents aux bonnes 
pratiques en matière de congélation et d'entreposage du poisson en chambre froide , de façon 
a pouvoir diagnostiquer les causes probables d'une altération de la qualité lorsque des lots 
de poisson défectueux lui parviennent ou s'il reçoit des réclamations des consommateurs. 

Si le négociant reçoit du poisson congelé» il doit en principe avoir les connaissances, 
les compétences et le matériel nécessaires pour s'assurer que la livraison est à la tempé- 
rature convenable^ ou au-dessous, et qu'elle restera à ladite température jusqu'à la vente, à 
moins qu'il n'ait l'intention de décongeler le poisson pour le vendre immédiatement sous 
forme décongelée. 

On bute couramment, dans le commerce du poisson, sur deux idées fausses. La première 
est que la congélation renverse les processus de détérioration: elle peut les ralentir, 
mais elle ne peut pas rendre frais un poisson abîmé. La seconde idée fausse est que si un 
poisson congelé a l'air d'être congelé à fond et s'il est dur au toucher, sa température 
doit être suffisamment basse pour le protéger convenablement. Malheureusement, le poisson 
même a une température aussi élevée que moins 5 C donne aux non initiés l'impression d'être 
dure, à la vue comme au toucher mais, comme nous l'avons vu, cette température est celle a 
laquelle certains processus micro-biologiques, physico-chimiques d'altération se produisent 
a un rythme appréciable. Le poisson congelé doit être placé en entrepôt frigorifique ou en 
congélateur dès son arrivée dans les locaux du détaillant, sauf s'il doit être décongelé et 
vendu le jour même. 

Cette question spécialisée est examinée plus en détail dans le Document technique de 
la FAO No. 167: La congélation des produits de la pêche, FIIM/T167 (Fr.). 

3.7 Salubrité et hygiène 

Comme on l'a fait observer plus haut, le poisson, entre toutes les denrées protéiques 
animales, est normalement le moins dangereux pour la santé humaine. La plupart des pro- 
blèmes touchant la salubrité des produits de la pêche sont imputables a l'homme et évitables 
moyennant de bonnes pratiques. Les exceptions sont rares et bien comprises. On ne connaît 
qu'une seule exception c'est le fugu^ une espèce de la famille des compères très estimée au 
Japon. Certains des organes internes de cette espèce contiennent une substance qui est un 
poison pour l'être humain et il faut que ces organes soient disséqués par des employés 
spécialisés, avant que le poisson soit cuit et consommé. 

La cause la plus fréquente d'empoisonnement naturel lié a des produits halieutiques 
est due occasionnellement a des organismes se nourrissant de plancton, comme les mollusques: 
quand le plancton se compose essentiellement ou entièrement de certaines espèces, a cer- 
taines saisons, par suite de la prolifération d'espèces déterminées aux dépens des autres, 
les mollusques qui s'en nourrissent peuvent être provisoirement nocifs pour l'homme. On 
connaît bien l'exemple des "marées rouges'*. La mer se colore de rouge par suite de la pro- 
lifération d'une espèce de plancton, qui est toxique pour l'homme. 

Les mollusques sont les vecteurs les plus courants d'organismes pathologiques et res- 
ponsables d'intoxications alimentaires et résultant eux-mêmes de la présence de l'homme sur 
les cotes avoisinantes. 

Si ces mollusques sont récoltés dans des eaux polluées par des affluents, par exemple 
dans des étangs, lacs, rivières, estuaires et ports entourés d'établissements humains 
denses, ou s'ils proviennent de fonds marins dans lesquels se pratiquent des déversements 
de déchets, ils contiendront de tels organismes. La solution consiste à interdire la pêche 
de certaines espèces dans les zones contaminés ou a exiger que les mollusques soient pris 
vivants et soumis à dépuration auprès de stations autorisées: ce qui suppose plusieurs 
jours d'immersion dans une eau contenant un agent de désinfection approprié, tel que le 
chlore libre. 
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Les effluents industriels peuvent aussi nuire â la santé si l'on consomme du poisson 
contaminé; on connaît bien le cas de la maladie de Minimata due à la consommation de poisson 
capturé à proximité de l'exutoire d'une usine industrielle, dont les effluents contenaient 
de fortes concentrations d'un compose mercuriel. 

Cet incident a suscité, à l'échelle mondiale, une certaine préoccupation a 1 'encontre 
des teneurs en mercure du poisson; à la même époque, a peu près, on a commencé à s'inquiéter 
de l'accumulation de pesticides organiques, tels que le DDT, dans les organes d'espèces pré- 
datrices à cycle biologique long, situées à un niveau élevé dans la chaîne alimentaire. 
D'abondantes recherches ont permis aux responsables de la santé publique et des normes de 
sécurité alimentaire de cerner ces problèmes potentiels. De nombreux pays ont fixé des 
normes concernant la teneur maximale admissible pour ces substances, ainsi que les composés 
radio-actifs. Certains pays utilisent des systèmes d'inspection ou exigent des certificats 
pour les produits halieutiques importés, mais les véritables accidents par empoisonnement ou 
maladie dus à ces causes semblent rares. L'importance du risque dépend évidemment non seule- 
ment du degré de contamination, exprimé en parts par million de poids, mais aussi de la 
quantité probable d'un produit particulier susceptible d'être consommée, notamment dans le 
cas de personnes qui en consomment davantage que la moyenne nationale. 

Le poisson fumé et les produits halieutiques conservés a l'aide de certaines substances 
chimiques, dont les nitrates, sont, comme les autres denrées alimentaires, conservées de la 
même façon, soumis à la surveillance des services de l'hygiène publique et des normes 
alimentaires, car ils risquent de provoquer certaines formes de cancers. 

Il existe dans quelques cas, peu nombreux, une autre sorte de danger lié à des pro- 
cessus, par exemple le fumage du saumon et la pasteurisation par irradiation du poisson 
"frais", qui détruisent ou inhibent certains des micro-organismes normalement présents dans 
le poisson. Cela peut permettre a certains organismes nocifs, naturellement présents mais 
généralement en trop petit nombre pour être dangereux et qui habituellement sont de toute 
façon supprimés par les espèces inoffensives normalement prédominantes, de commencer à pro- 
liférer; mais cela n'arrive que si on laisse la température monter au-dessus de 3 C environ. 
Une réfrigération correcte suffit donc pour éviter ce risque potentiel dans les quelques cas 
précis où il existe. 

Le hareng "vert", produit non cuisiné consommé aux Pays-Bas, peut être porteur d'un 
ver parasite dangereux pour l'homme. De nos jours, la solution à ce problème consiste à 
exiger que le poisson soit congelé et entreposé au froid avant consommation. 

Dans de nombreuses parties du globe, beaucoup d'espèces de poissons sont porteuses de 
vers ou de protozoaires parasites. Peu d'entre eux sont nuisibles pour la santé humaine, 
mais ils peuvent poser un problème sur le plan commercial. Dans certains cas graves 
d'infection due à des protozoaires, comme cela arrive avec le merlu capturé dans certaines 
zones, l'altération cnzymatique de la chair par le protozoaire peut être si rapide que le 
poisson n'est plus mangeable après un jour ou deux, même a la température de la glace fon- 
dante. La seule solution, a part changer de lieu de pêche, est de congeler en mer. 

En ce qui concerne les vers parasites, le principal problème est d'ordre esthétique - 
le consommateur potentiel pouvant être rebuté par une infestât ion abondante et ostensible. 
Ce phénomène a tendance à se produire le plus souvent dans des pêcheries vierges où l'on 
trouve un fort pourcentage de poissons d'âge élevé dans les captures. Il est aussi plus ou 
moins fréquent s'il existe un ou plusieurs autres animaux hôtes possibles, souvent une espèce 
de phoque. 

Le principal risque pour la santé tributaire de la consommation du poisson est un 
risque commun à de nonibreuses denrées alimentaires: la contamination par des matières 
étrangères et par des micro-organismes toxiques ou pathologiques, due à des négligences en 
cours de manutention et d'entreposage. Les agents directement responsables de la contamina- 
tion peuvent être des personnes, des animaux, des insectes ou autre nuisibles; ce peuvent 
être aussi la poussière des rues, et l'eau de pluie dégoulinant des toits et abris. 

Ce genre de contamination peut être évité par de bonnes pratiques, notamment par une 
conception et un entretien soignés du matériel et des locaux, et en prenant les précautions 
voulues pour manipuler le produit. 
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Les chiensy chats» roangoustesy lézards et autres animaux domestiques considérés coi 
utiles ou tolérés par l'homme, ainsi que les rats, souris, cafards et autre nuisibles, sont 
porteurs d^ organismes pathologiques. 11 convient de les empêcher d'avoir accès aux denrées 
alimentaires pendant le transport, l'exposition et l'entreposage, ainsi qu'aux matériaux 
dans lesquels l'aliment sera enveloppé après la vente. 

Les insectes ailés peuvent aussi déposer des organismes pathologiques sur le poisson 
et sur les matériaux d'emballage. Dans les poissonneries, les mouches domestiques et les 
mouches a viande sont particulièrement redoutées. Les mouches domestiques déposent leurs 
oeufs sur les crottins et immondices en décomposition et, après avoir pondu, volent sans 
arrêt entre ces sources de contamination et le poisson a l'étalage. Les mouches a viande 
déposent leurs oeufs sur la viande, et plus particulièrement sur le poisson, y compris sur 
les déchets et viscères de poissons négligemment jetés par le commerçant au voisinage de ses 
locaux; là encore elles circulent entre ces sources de contamination et le poisson à 
l'étalage. Les mesures de prévention a adopter comprennent la pose d'obstacles tels que des 
moustiquaires sur les portes; un fréquent nettoyage des murs, planchers, récipients, étals, 
plans de travail, couteaux et autre matériel, l'emploi d'insecticides là où c'est possible 
sans qu'il y ait contact avec les denrées alimentaires, enfin, une évacuation correcte des 
déchets de poissons et des poissons invendus ou gâtés. Ces questions seront traitées en 
détail un peu plus loin. 

L'autre source principale de contamination est liée aux personnes qui viennent a pro- 
ximité ou au contact direct du poisson à l'occasion de toutes les étapes de son transfert, du 
bateau de pêche ou de la ferme piscicole jusqu'au consommateur final. Le détaillant et ses 
assistants éventuels devront s'abstenir de fumer, mâcher et cracher, toucher et renifler 
quand ils se trouvent dans des endroits ou le poisson est entreposé, préparé et exposé pour 
la vente. Ils ne doivent pas toucher le poisson après s'être soulagés tant qu'ils ne se 
sont pas lavé les mains; les serviettes, linges, brosses a récurer, chiffons et chiffons à 
poussière doivent être propres. Ils doivent avoir les cheveux couverts; ils ne doivent pas 
toucher le poisson s'ils ont des plaies infectées ou des coupures ou blessures ouvertes; 
couvre-chefs et bandages doivent être propres, ces derniers étant recouverts d'une protec- 
tion imperméable. 

Le plus grand risque que court le consommateur provient des plats cuisinés et des pro- 
duits dont la préparation nécessite qu'ils soient émincés, hachés et mélangés, comme c'est 
le cas pour les boulettes de poisson. Ces mets doivent être préparés dans des conditions 
particulièrement hygiéniques et être de préférence gardés au réfrigérateur. Les risques 
liés aux produits qui demandent a être cuisinés après l'achat, notamment de ceux qui peuvent 
être lavés avant la cuisson finale, quoique nettement moindres, sont toutefois suffisants 
pour qu'aucun relâchement des normes ne soit tolérable si l'on veut les réduire au minimum. 

L'attrait que présentent pour l'acheteur potentiel des locaux propres bien équipés, des 
vendeurs vêtus de façon appropriée, une exposition et une manipulation propres et soignées 
du produit, ne tient pas seulement a la probabilité que le poisson à la vente sera sain, 
mais aussi a l'impression qu'il en tire que le produit a été manipulé et entreposé dans les 
meilleures conditions possibles et qu'il provient probablement d'un grossiste réputé pour la 
bonne qualité de sa marchandise; il y voit donc l'indication la plus imnédiate que le 
poisson offert par ce détaillant en particulier n'est pas seulement sain mais aussi frais 
que possible. L'entreprise de détail peut donc faire beaucoup pour donner à l'acheteur 
potentiel l'impression de "fraîcheur" qui est un élément si important de l'attrait du 
poisson "frais" pour le consommateur. Pour cela, elle doit reluire et présenter une appa- 
rence de propreté, et être desservie par des vendeurs ou vendeuses qui donnent eux-mêmes une 
impression d'élégance et de propreté. 

Le poisson est un produit relativement sain parmi toutes les denrées protéiques 
animales, toutefois, le fait de traiter le poisson et les locaux de détail de façon propre 
et hygiénique renforce a la fois la sécurité et les chances de vente. 

3.8 Pratique de la vente au détail 

L'application de ces principes est dans une mesure plus ou moins grande subordonnée au 
comportement des acheteurs a l'égard, par exemple, de pratiques telles que l'éviscération 
ou l'étêtage du poisson, ou l'emploi de la glace, ainsi qu'aux contraintes physiques et 
opérationnelles des divers systèmes de vente au détail. On indiquera les effets de telles 
contraintes. 
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Dans les paragraphes qui suivent , on décrira divers types d'entreprises de vente au 
détail. On examinera ensuite de quelle manière et dans quelle mesure ces divers types 
d'entreprises peuvent appliquer les principes de bonnes pratiques en matière de manipulation 
et d'entreposage des produits halieutiques périssables décrits précédemment. 

4. SYSTEMES DE VENTE AU DETAIL 

4. 1 Vente itinérante 

Il ne fait guère de doute que la plus ancienne méthode de vente du poisson est apparue 
quand un pécheur, ayant pris plus de poisson qu'il ne Lui en fallait pour satisfaire ses 
besoins immédiats et plus qu'il n'en pouvait commodément conserver en prévision de pénuries, 
a tenté d'échanger, de troquer ou de vendre son excédent à une collectivité voisine de 
chasseurs, d'agriculteurs ou de citadins. On trouve encore de ces colporteurs de poisson en 
de nombreux points du globe, dont beaucoup opèrent à pied. Le développement des transports 
publics leur a permis de desservir une zone plus étendue, et le colporteur avec sa cor- 
beille de poisson était un spectacle familier sur les trains et les autobus de l'Europe du 
nord-ouest voilà à peine une génération. Le commerçant peut vendre ses produits sur les 
marchés publics ou en d'autres points iavorablos; ou encore se déplacer avec ses produits 
autour des habitations de clients possibles. 

Les avantages de ce type d'opération en sont notamment la simplicité, le fait qu'il 
suffit d'un très petit investissement en équipement ou biens fongîbles; les besoins en fonds 
de roulement sont modestes (le poisson peut avoir été pris par le colporteur lui-même ou, 
plus probablement, par une personne de sa famille immédiate; il n'y a de dépenses à encourir 
que quand il y a du poisson à vendre). Parmi ses inconvénients, citons entre autres le 
nombre limité de clients susceptibles d'être servis, la difficulté de protéger des produits 
périssables contre la détérioration, et le faible poids de produits qui peut être trans- 
porté: ce n'est que dans des conditions particulièrement favorables que le vendeur peut 
s'arranger pour prélever, au cours de sa tournée ou journée de travail, un second chargement 
envoyé en un point approprie par son fournisseur. Un autre de ses désavantages, dans de 
nombreuses sociétés, est que la maîtresse de maison peut trouver irritant de devoir rester 
à la maison à attendre la visite du poissonnier alors qu'elle a autre chose à faire, surtout 
si, en période de raréfaction du produit, il ne passe pas du tout. 

Pour augmenter leur chargement de poisson, diminuer le temps passé en déplacements, 
atténuer la fatigue et étendre leur rayon d'action, certains commerçants ont commencé à 
utiliser des animaux de bât puis, plus tard, des charrettes attelées. Plus tard encore, ils 
sont passés à la bicyclette et au triporteur. Ces commerçants opèrent de façon essentielle- 
ment similaire a celle des colporteurs à pied. Ils ont la possibilité d'utiliser les trans- 
ports publics pour atteindre des zones se trouvant parfois à des kilomètres de leur base et 
ou le poisson autrement serait rare; le marchand à bicyclette jouit d'une plus grande 
mobilité et d'une plus grande capacité de charge dans un rayon limité. 

L'inconvénient, comparé au commerce a pied, est son coût plus élevé, qui doit être 
compensé par un plus fort volume de ventes, ce qui signifie qu'il faut atteindre un plus 
grand nombre de clients potentiels au cours de la journée de travail. Cette analyse est 
cependant un peu trop simpliste: le négociant équipé d'un triporteur ou d'une charrette peut 
transporter davantage d'instruments et de matériel, mieux protéger ses produits contre la 
contamination et la détérioration et offrir des produits plus variés s'il en dispose. Il 
est donc â même d'assurer un meilleur service à ses clients qui devront, le cas échéant, 
payer en conséquence. 

Ces dernières années, en de nombreux points du globe, les poissonniers ambulants se 
sont motorisés. Cette solution donne un rayon d'action et une capacité de transport supplé- 
mentaires, permet de gagner du temps, au prix de coûts accrus en capital, entretien et car- 
burant. Sous sa forme la plus simple, 1' installation se compose d'un camion ou camionnette 
pick-up de -mode le courant, équipé (e) de balances et d'un petit plan de travail portatif, sur 
lequel le poisson peut-être préparé au moment de la vente. Souvent, il transporte aussi du 
matériel d'emballage. 

Sous sa forme la plus perfectionnée, le véhicule à moteur est équipé en boutique mobile 
complète, avec vitrine d'exposition, comptoir de vente, plan de travail fixe et comparti- 
ments d'entreposage isotherme. Dans un modèle, le module est prêt à fonctionner pour la 
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vente du poisson , simplement en ouvrant la partie arrière ou latérale; elle peut se déplacer 
rapidement et de fagon autonome vers un autre point de vente. Le type de boutique mobile 
ouvrant à l'arrière est souvent organisé de telle façon que les clients puissent entrer dans 
le véhicule pour faire leurs achats, et toute l'opération de vente se passe sous abri» comme 
dans une boutique. L'espace est limité par la taille globale du véhicule. Dans un autre 
modèle de boutique ambulante, le véhicule est équipé comme un stand de marché monobloc: en 
arrivant sur le point de vente, le commerçant peut monter une tente ou des auvents, voire 
un comptoir de vente et une estrade pour les clients. Ce modèle offre davantage de place 
pour l'entreposage et les plans de travail, mais il suppose un arrêt de plusieurs heures sur 
un même point de vente, par exemple un marché forain; souvent ce type d'unités opère sur 
différents marchés a différents jours (figure 3) 

Même une simple camionnette représente un investissement substantiel pour le négociant 
individuel: plus important que pour une stalle de marche, mais moins que pour une poisson- 
nerie bien équipée. Les boutiques mobiles sont encore plus coûteuses. D'autant plus que 
ceux qui se servent de ce matériel si coûteux jugeront éventuellement souhaitable de se 
garantir contre des pénuries d'approvisionnement, donc contre une sous-utilisation de leurs 
biens fixes, en investissant encore dans un surcroît de matériel - entrepôt réfrigéré a 
leur point de dépôt et probablement fabrique de glace, locaux de préparation et peut-être 
aussi chambre de fumage voire même une certaine capacité de congélation. 

Tous les marchands ambulants utilisant des véhicules ont cet avantage qu'ils possèdent 
leur propre moyen de transport. Ils peuvent ainsi se rendre personnellement au marché de 
gros pour inspecter les disponibilités offertes; cela leur permet certainement de s'appro- 
visionner au halles, au terminus ferroviaire ou routier, et de transporter leur marchandise 
jusqu'au point de vente sans dépendre de quiconque pour ce genre de service. 

4.2 Points de vente fixes 

Le type le plus courant d'installation fixe pour la vente au détail du poisson "frais" 
est l'emplacement de marché. Celui-ci peut se trouver dans un marché spécialisé dans le 
poisson, un marché alimentaire ou un marché général, selon l'importance de la ville et les 
habitudes locales. Généralement, les stands des poissonniers se trouvent voisins les un 
des autres. 

Les marchés sont généralement placés sous l'autorité des services municipaux ou des 
pouvoirs locaux. Si la place de marché est couverte ou installée à l'intérieur d'un 
bâtiment, les structures sont généralement fournies par la municipalité. Parfois, les instal- 
lations mises a la disposition du négociant ne sont rien d'autre qu'un emplacement: un 
espace, une portion de terrain, de rue, ou de sol du marché. Le négociant peut apporter 
un étal simple, portatif, et un minimum de matériel. Ce système a des limitations évidentes 
en ce qui concerne l'hygiène générale et la protection du produit contre la détérioration. 

En particulier dans les marchés couverts, les autorités fournissent parfois davantage 
d'installations, par exemple des stalles fixes d'un modèle normalisé et parfois un entre- 
posage isotherme et cadenassé. Dans la plupart des cas, les installations ainsi fournies 
pour la vente du poisson au détail sont soit insuffisantes soit inadaptées, notamment en ce 
qui concerne l'eau courante, l'hygiène générale, la possibilité d'utiliser de la glace, 
l'entreposage du produit, l'évacuation des déchets, etc. C'est pourquoi, les services des 
pêches ont souvent érigé de meilleures installations sur le terrain ou dans l'espace mis à 
disposition par les autorités qui contrôlent le marché. Cette solution résoud le problème 
du coût apparemment élevé que représente la fourniture d'installations appropriées de la 
part des autorités responsables du marché, quand celles-ci estiment qu'il leur sera diffi- 
cile de rentrer dans leurs frais. 

Les marchés peuvent fonctionner tous les jours ouvrables, ou seulement un jour ou deux 
par semaine. Dans le second cas, les négociants sont souvent s emi- itinérant s, et opèrent 
sur différents marchés a différents jours. 

La place de marché offre aux négociants un point de vente fixe pour le minimum possible 
de mise de fonds et d'engagement. Il leur reste à résoudre le problème d'amener le poisson 
jusqu'à son emplacement; pour cela, ils doivent soit compter sur leur fournisseur pour le livrer, 
soit posséder ou louer un moyen de transport approprié - porteur ou véhicule. Leurs coûts ne 
sont donc pas si différents de ceux du marchand ambulant qu'il pourrait sembler à première 
vue. 
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Dans les villes et agglomérations d'Europe occidentale, d'Amérique du Nord et en de 
nombreux points du globe, la poissonnerie spécialisée est un spectable familier, mais dans 
certains pays elle ne l'est plus autant qu'il y a une génération. Les avantages de la 
poissonnerie sont que le négociant a de la place pour entreposer le poisson, les matériaux 
d'emballage et autres produits consommables et qu'il peut, quand les conditions s'y prêtent, 
se réserver un espace à part pour la préparation et le lavage du poisson, des services 
hygiéniques appropriés, des installations correctes d'évacuation des déchets, etc.; il peut 
aussi disposer sa zone de vente et d'exposition du poisson de la fagon qu'il considère la 
plus efficace. Il peut, du moins en théorie, choisir l'emplacement de sa boutique. Comme 
le poissonnier du marché, il doit posséder son propre moyen de transport ou dépendre 
d'autrui pour ses livraisons. 

Une boutique peut appartenir à un commerçant individuel, qui emploiera éventuellement 
quelques autres personnes, ou être un élément d'une chaîne nationale appartenant à une 
grande société de l'industrie de la pèche ou, en général, de la fabrication et du commerce 
alimentaire. 

Une poissonnerie bien équipée et attrayante représente un investissement financier 
considérable. Le produit des ventes dépend, en dehors des compétences du poissonnier, de 
quatre facteurs principaux: la distance que le client moyen est prêt à parcourir pour aller 
dans une poissonnerie spécial iséi: acheter et* type de denrée particuliur; le 
nombre de consommateurs se trouvant dans ce rayon et qui connaissent l'existence de la 
boutique; la fréquence et le volume moyens des achats de chaque consommateur; enfin, les 
prix demandés. Ce n'est que dans des conditions relativement favorables que le poissonnier 
trouvera suffisamment de clients désireux de venir souvent, d'acheter suffisamment de 
poisson et de payer des prix suffisamment élevés pour lui permettre de couvrir ses frais 
comparativement lourds et de faire un bénéfice acceptable. Dans certains pays, ce résultat 
est devenu plus difficile a atteindre ces dernières années. Les poissonniers, pour con- 
server leur affaire, se sont mis a vendre des confections de poisson et d'autres produits 
congelés, a côté du poisson "frais"; et non seulement du poisson mais aussi autres denrées 
périssables, telles que des fruits et légumes. Dans certaines régions, la viande et le 
poisson se vendent dans le même magasin. Dans d'autres, notamment en République fédérale 
d'Allemagne, une chaîne de magasins spécialisés dans le poisson a étendu ses activités aux 
plats de poisson pré-cuisinés et prêts à consommer, avec accompagnements de salades, par 
exemple, à côté de son commerce traditionnel de poisson "frais"; dans certain cas, ils 
associent cette activité avec la vente de produits prêts à consommer sur place ("restaura- 
tion rapide"), en installant quelques tables, chaises et autres commodités. La chaîne de 
poissonnerie, appartenant à un groupe apparenté au Royaume*Uni, a fermé ses portes. Ces 
exemples montrent bien que le poissonnier spécialisé doit parfois déployer un effort con- 
sidérable et faire preuve de beaucoup d'initiative et de dynamisme s'il entend gagner sa vie 
et, même alors, la réussite est le plus souvent incertaine. 

L'élément le plus récent de la vente du poisson au détail a été la présence des super- 
marchés et des self-services. Cette solution permet de faire ses courses en une seule fois 
- l'acheteur ne doit pas se rendre spécialement chez le poissonnier s'il désire acheter du 
poisson "frais", avantage que les supermarchés et self-services partagent avec le marché 
alimentaire de toujours. A l'origine, dans ce type de circuit de détail, le poisson "frais" 
et autres produits halieutiques périssables n'étaient vendus que préemballés (figure 4). 
C'est la forme normale sous laquelle le poisson congelé est vendu au détail - en confection. 
Les spécialistes de la commercialisation considéraient que le pré-emballage était nécessaire 
si l'on voulait que ces produits puissent être vendus en self-service et être ramenés à la 
maison dans le panier a provisions, en même temps que les autres denrées, sans risque de 
contamination croisée. 11 a fallu déployer un effort de développement technique considé- 
rable pour concevoir des méthodes satisfaisantes de pré-emballage du poisson "frais" et du 
poisson fumé. 

Le poisson "frais" pré-emballé ne se conserve que pendant peu de temps et doit être 
produit, transporté, entreposé, exposé et vendu dans des conditions de contrôle rigoureux; 
des codes *d' usage s élaborés ont été au point dans un certain nombre de pays. Ce produit 
demande des compétences particulières de la part du gérant du supermarché, qui doit être 
prêt à retirer de la vente tout emballage arrivé à la date de péremption, et la durée de 
conservation indiquée, n'est parfois que de 3 ou 4 jours; l'une de ses aptitudes, comme 
pour la vente d'autres produits périssables dans les supermarchés, consiste à passer des 
commandes suffisantes pour réaliser le maximum de ventes tout en évitant de garder sur les 




Figure 3 Véhicule pour la vente de poisse 




Figure 4 Présentation de poisson réfrigéré pré-emballé 
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bras des excédents périmés. Le pré-emballage est un moyen relativement coûteux de distri- 
buer le poisson "frais" et, sans de telles compétences, le profit est aléatoire. Néanmoins, 
ces produits sont maintenant bien installés dans les supermarchés et grands magasins de 
plusieurs pays. Généralement, ces magasins appartiennent à des chaînes nationales, qui sont 
des acheteurs suffisamment importants pour pouvoir imposer l'application des codes d'usages 
qui seuls peuvent garantir que le consommateur sera régulièrement satisfait de ce type de 
produit. 

Plus récemment, certains supermarchés ont abandonné la vente de la viande et du poisson 
préemballés et ont installé, à l'intérieur de leurs locaux, des boucheries et poissonneries 
spécialisées. Le client a toujours la possibilité de faire ses achats en bloc, et le super- 
marché conserve l'avantage d'offrir une plus grande diversité de produits alimentaires. 

Dans les pays où le poisson "frais" est disponible en quantités insuffisantes ou trop 
coûteux pour faire régulièrement partie du régime alimentaire des couches les plus pauvres 
de la population, il est possible d'importer en vrac des variétés à bon marché, généralement 
sous forme congelée. Une façon simple de les commercialiser au niveau du détail, pratiquée 
notamment en Egypte, consiste à distribuer de gros blocs de poisson congelé à des points Je 
vente spéciaux, où ils sont simplement détaillés et vendus au poids. Ces points de vente 
n'ont pas d'appareils de réfrigération et la place dont ils disposent ne permet d'entreposer 
que l'approvisionnement de la journée; le poisson est vendu partiellement décongelé. 

Un autre type de débouché au détail joue un rôle important dans certains pays: c'est 
la boutique qui vend du poisson fraîchement cuisiné chaud, prêt à consommer, que le client 
emporte et consomme à la maison. C'est une solution qu'apprécient ceux qui ont besoin d'un 
repas rapide et nourrissant, ou qui ont peu de possibilités de cuisiner chez eux, mais aussi 
ceux qui vivent sous des climats chauds où foyers, fourneaux ou fours rendent le logis peu 
confortable ou qui apprécient peu les odeurs de cuisson du poisson dans la maison. Les 
installations requises pour l'entreposage, la manutention et la pre'paration du poisson, 
jusqu'au moment de la cuisson, sont les mêmes que pour le magasin de détail qui vend du 
poisson cru, non cuisiné, sauf que les boutiques de poisson cuisiné ne présentent normale- 
ment pas en vitrine le produit non cuisiné. Tl existe des installations de vente ambulante 
au coin de la rue, et autres points bien placés, qui offrent du poisson cuisiné, chaud, prêt 
à consommer et a emporter, 

4 .3 Contraintes et choix du système 

Le choix du système de commercialisation au détail le plus approprié ou susceptible 
d'avoir commercialement le plus de succès dans un contexte donné dépend non seulement des 
considérations économiques et commerciales générales mentionnées plus haut à propos des 
divers systèmes possibles, ou la mesure dans laquelle? on peut appliquer les principes de 
bonne pratique en matière de manutention et d'entreposage des produits halieutiques péris- 
sables décrits plus haut, mais aussi des habitudes sociales locales et des préférences des 
consommateurs. Certaines de celles-ci, bien entendu, vont à 1 'encontre des principes de 
bonne pratique que nous avons évoqués plus haut. 

L'attitude adoptée à l'égard du poisson en glace, par exemple, dans certaines parties 
du globe, est une attitude de suspicion. L'application de glace a nettement tendance à 
rendre les couleurs de la peau du poisson et les marques sur la peau moins brillantes et 
moins nettes. Le client potentiel craint que la glace n'ait été utilisée parce que le 
poisson n'est pas aussi "frais" qu'il devrait l'être. Il confond "fraîcheur" au sens 
d'absence de symptôme d'altération, avec la question de savoir si le poisson a été capturé 
très récemment. Un poisson acheté a quelques heures de la capture peut être encore très 
frais, mais un poisson mis en glace immédiatement après avoir été capturé et tenu froid par 
la suite peut être plus frais, en termes de qualité gastronomique, même deux ou trois jours 
après, et un poisson congelé aussitôt après avoir été capturé, être plus frais encore. 

Bien entendu, la glace peut avoir été utilisée dans le but que le consommateur suspecte 
- a savoir retarder une altération déjà bien avancée. En un temps où les disponibilités de 
poisson fraîchement capturé se font plus rares, notamment par rapport a la demande, il est 
de plus en plus nécessaire d'apprendre au commerce du poisson a bien utiliser la glace, et 
d'enseigner au consommateur à mieux distinguer entre le poisson "frais" bon et moins bon, 
par exemple à l'odeur et au toucher. 



29 



Ce que nous avons dit il y a un instant au sujet du poisson sous glace s'appliquait 
généralement avec plus de force encore au poisson congelé. Jusqu'à il y a une quarantaine 
d'années environ, les techniques de congélation et d'entreposage frigorifique de nombreuses 
espèces, de façon telle que le produit final ne peut pratiquement pas être distingué du 
poisson "frais", n'existaient pas encore. En outre, la congélation, ainsi que le fumage 
étaient parfois et sont encore employés en dernier ressort - pour préserver du poisson qui 
autrement était déjà si gâté qu'il n'aurait pas été comestible s'il avait été proposé à la 
vente en tant que poisson "'frais" une fois arrivé à destination. La qualité du poisson 
congelé est de nos jours généralement bien meilleure, et ce produit trouve bon accueil dans 
les pays où il est facile à trouver. Ce résultat a été obtenu par éducation du consommateur, 
en partie sur initiative des gouvernements, en partie sur celle des sociétés alimentaires 
qui traitent les produits congelés. 



Le poisson congelé et décon^'elu uL les produits tels que U* poisson fume à partir de 
poisson congelé décongelé (supérieur au poisson fumé congelé) sont vendus normalement, dans 
de nombreux pays, comme poisson "frais". Dans d'autres, par contre, il doit être vendu en 
tant que "poisson congelé décongelé" et non avec la désignation de poisson "frais". Les 
tenants de cetce politique sont essentiellement les éléments conservateurs du négoce de 
poisson, qui ont tendance à assimiler poisson "frais" avec poisson "humide" (voir chapitre Ij 
que le poisson "humide" soit ou non vraiment frais au sens d'exempt de signes évidents 
d'altération. On peut en toute sécurité laisser au consoimnateur informé le soin de décider 
de ce qui vaut le mieux. 

Les mêmes types de comportement ont prévalu, jusqu'à une époque récente, dans certaines 
régions d'Europe occidentale à l'égard du poisson éviscéré. Dans ces régions, les flot- 
tilles de pêche côticre traditionnelles n'éviscéraient pas le poisson; les navires modernes 
qui travaillent au large le faisaient. On affirmait alors que le poisson non éviscéré était 
probablement plus frais. Dans un cas bien connu, la flottille du large s'abstint d'évis- 
cérer son poisson. Les raisons de l'éviscération ont été exposées plus haut. Dans le cas 
cité, le consommateur en est venu maintenant à reconnaître la supériorité du poisson 
éviscéré. 

Néanmoins, l'élimination de certaines parties de l'anatomie du poisson peut déplaire au 
consommateur local: enlever la tête, enlever les yeux, les ouïes ou les viscères. Chacune 
de ces opérations peut, dans certaines circonstances, être la chose économiquement ration- 
nelle à faire, ou être indiquée si l'on veut ralentir l'altération. Mais les objections 
sont parfois fortes. Elles peuvent s'expliquer par des habitudes ou croyances locales, y 
compris des croyances religieuses, ou avoir leurs racines dans des théories de magie 
sympathique. A court terme, on devra éventuellement tolérer ces croyances et préjugés; il 
peut être plus facile de faire accepter un produit entièrement nouveau, comme les confec- 
tions de filets congelés, que l'éviscération ou l'étêtage d'espèces familières, tradition- 
nellement vendues en pièces entières. 

Tl n'en reste pas moins que, dans certaines régions, la tête (les muscles des joues, 
la langue), le foie ou les rogues (gonades) du poisson peuvent être jugés comestibles, voire 
prisés et considérés comme mets raffinés. Ils peuvent être cependant vendus séparément, et 
souvent le sont. 

En apparente contradiction avec ce que nous avons dit aux chapitres 2 et 3 concernant 
le fait que la plupart des gens préfèrent manger le poisson aussi frais que possible, il est 
des régions, généralement des régions où l'aliment glucidique de base est doux et sans 
saveur, où le consommateur préfère des produits halieutiques à saveur et odeur fortes, par 
exemple le poisson séché et le poisson fumé à chaud. Les méthodes de manutention et les 
normes de qualité doivent alors être ajustées en fonction de ces goûts. 

Nous avons parlé plus haut des préférences quant aux espèces. L'introduction d'espèces 
et de produits peu familiers requiert généralement un effort considérable pour éduquer le 
consommateur potentiel. 

Une autre coutume sociale qui peut influer sur le choix du type de système de vente au 
détail et de son emplacement est celle qui prévaut dans certains pays et veut que ce soit 
le chef de famille» c'est-à-dire l*homme, qui fasse les achats alimentaires. En l'occur- 
rence, le détaillant aura l'intelligence d'installer sa boutique ou son étal dans le quar- 
tier des affaires ou sur les routes menant aux principales zones résidentielles plutôt que 
de se lancer dans la vente à domicile. 
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Dans certains endroits, on a essayé de fournir aux conmerçants des installations 
modernes, sous forme de stalles de marché; ces tentatives ont échoué, du moins à court 
terme, parce que le marchand préfère travailler accroupi sur le sol plutôt que de se tenir 
debout ou assis, et continuer à disposer ses produits au niveau du sol plutôt que sur le 
plan de travail lavable et hygiénique qui lui est fourni et qui sert plutôt de perchoir aux 
curieux. La meilleure façon d'améliorer la situation peut consister non pas à infliger des 
peines, encore que cela puisse être efficace, mais à enseigner à l'acheteur potentiel les 
principes élémentaires d'hygiène et a lui apprendre qu'il est important d'être a même de 
sentir et de toucher le poisson "frais" rapidement et commodément avant l'achat. 

4.4 Choix du système 

On déduira, de ce qui précède, qu'il n'existe pas de système parfait en soi pour la 
commercialisation du poisson au détail, que l'on se place du point de vue du consommateur, 
de ses clients, de l'industrie de la pêche dans son ensemble, ou de celui du gouvernement 
préoccupé au même titre de la bonne marche de l'industrie et du bien-être du consommateur. 
Quelques conclusions générales en sortent néanmoins, qui peuvent intéresser particulièrement 
les gouvernements désireux d'encourager et de développer la consommation de produits 
halieutiques périssables. 

En l'absence d'annonces télévisées et autres formes de publicité modernes, les mar- 
chands ambulants peuvent être les moyens les plus efficaces pour créer un marché du poisson 
"frais" et autres produits halieutiques périssables dans une zone nouvelle, du moins au 
début. Si les commerçant constituent une force suffisante, la plupart ou la totalité des 
acheteurs potentiels d'un secteur peuvent être approchés. Une telle campagne de vente peut 
être particulièrement efficace si elle s'accompagne de démonstrations culinaires, de la dis- 
tribution de brochures de recettes et de la présentation du poisson dans les écoles, à côté 
d'une éducation et d'une publicité concernant le poisson en tant qu'aliment et le rôle des 
flottilles de pêche nationales. Les commerçants, bien entendu, devront être aussi formés 
et endoctrinés. 

Les commerçants itinérants peuvent opérer à des distances considérables des ports de 
pêche ou plages de débarquement s'il existe un système de transport organisé pour amener le 
poisson jusqu'en un centre approprié de l'intérieur, soit par expéditions adressées directe- 
ment aux détaillants, soit par l'intermédiaire de grossistes ou d'un marché de gros de 
l'intérieur. Quand on peut mettre en place une organisation de ce niveau et la faire 
fonctionner, on peut alors toucher tous les clients potentiels se trouvant dans un rayon de 
plusieurs kilomètres autour du centre de l'intérieur, en faisant appel aux commerçants 
ambulants d'un type ou d'un autre. Cela signifie qu'il est possible de fournir du poisson 
"frais" aux districts environnant chaque centre raccordé par le réseau de transport au port 
de pêche et situe, disons, a une distance de quelques journées de voyage au plus. 

Les catégories de commerçants itinérants les plus simplement équipés, par exemple ceux 
qui opèrent a pied, a bicyclette ou avec des charrettes attelées, ne sont pas préparés à 
répondre individuellement aux fluctuations de l'offre, qui sont une des caractéristiques du 
commerce du poisson "frais" et en particulier a des pléthores temporaires. Toutefois, le^ 
négoce itinérant a fait la preuve, dans de nombreux cas, de sa souplesse et de sa capacité 
de distribuer des excédents inattendus de poisson. Les commerçants qui pratiquent la vente 
à domicile ont tendance a avoir un nombre fixe de clients qui achètent en général les mêmes 
quantités de produits chaque fois que le poissonnierpasse. De même, ces commerçants simple- 
ment équipés disposent rarement d'installations d'entreposage réfrigéré dans lesquels con- 
server le poisson qu'ils n'ont pas pu vendre; ils ont donc tendance a n'acheter que la 
quantité de marchandise qu'ils sont sûrs d'écouler dans la journée. Les points fixes de 
vente au détail peuvent être mieux équipés pour faire face à une offre plus abondante que 
la normale, si le prix est également plus bas, en particulier s'ils sont situés sur des 
marchés où sont offertes d'autres catégories de denrées alimentaires en concurrence directe 
avec le poisson. 

Il a été suggéré plus haut que la poissonnerie moderne, spécialisée, ne sera conmer- 
cialement viable que dans certaines conditions. Son essor original, dans les pays indus- 
trialisés, date de l'époque du chemin de fer, avant l'apparition de la voiture automobile 
et du centre commercial. Elle ne constitue pas nécessairement l'étape la plus logique et 
la plus naturelle d'une évolution qui va du colporteur et du marché municipal d'une part, au 
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supermarché et au self-service d [autre part. Dans certains cas, il peut être préférable 
d'investir dans un commerce itinérant modernisé et dans les marchés municipaux, ou dans les 
supermarchés, que dans des poissonneries spécialisées. 

Le poisson congelé peut être vendu par tout commerçant possédant une armoire spéciale 
pour denrées alimentaires con^i-elécs. En distribuant le poisson sous cette forme, on évite 
les problèmes immédiats qui caractérisent les produits périssables, ainsi que la nécessité 
d'investir dans les locaux et le matériel spécialisés nécessaires pour la vente du poisson 
"frais": à la condition, bien sûr, qu'il existe déjà une "chaîne du froid". Ces économies 
apparentes seront annulées dans une plus ou moins grande mesure par les coûts supplémen- 
taires do congélation et d'entreposage (le fait que les frais de transport seront ou non 
très différents sera fonction des conditions locales). L'inconvénient réel du système 
rcside dans la difficulté de maintenir les normes de qualité du produit, et en particulier 
dans la difficulté d'informer un très grand nombre de commerçants non spécialises des pro- 
blèmes et techniques particuliers de manutention et d'entreposage du poisson congelé. Il 
permet néanmoins de diffuser largement et régulièrement le poisson dans les endroits où 
existent 1 'clectriiiité et des moyens do transport modernes par route, voie ferrée ou par 
mer à partir de la source d'approvisionnement la plus proche. 

Les gouvernements désireux de créer ou de développer le commerce local des produits 
halieutiques périssables se trouvent donc confrontés à plusieurs systèmes possibles, selon 
qu'ils favorisent l'entreprise privée ou les sociétés d'Etat. 11 sera donc sage, avant de 
procéder à un choix définitif, de faire exécuter des études par des experts en commerciali- 
sation, secondes par des techniciens de la pèche, des économistes et des sociologues, pour 
être sûr que tous les iacteurs susceptibles d'influer sur ce choix ont été pris en con- 
sidération; des comparaisons basées sur les besoins d'investissement et la rentabilité 
estimée ni' suffisent pas. La valeur de telles étudo*^ sera nettement renforcée par 
l'expérience pratique, qui peut s'acquérir moyennant des programmes expérimentaux à l'échelle 
pilote. On veillera â réaliser ces programmes-pilotes dans plus d'une localité ou type de 
collectivités; les préférences et réactions des consommateurs pouvant varier de façon 
sensible d'un endroit a un autre. 

5. LOCAUX, EQUIPEMENT ET OPERATIONS 

5 . 1 Mise en garde 

Comment et dans quelle mesure les principes de bonne manutention et de bon entreposage 
des produits halieutiques périssables, dôcrics au chapitre 2, pourront-ils ou devront-ils 
être appliqués dans la pratique, cela dépend évidemment des coutumes, habitudes et comporte- 
mo.nts locaux, y compris des préiérences des consommateurs. Leur application rigide peut ne 
pas favoriser le succès commercial, du moins à court terme. 11 faut donc les mettre en 
oeuvre judicieusement et à la lumière d'une connaissance approfondie des conditions locales. 

Le degré auquel on peut mettre en application ces principes et la façon dont on peut le 
faire dépendent aussi, de toute évidence, des conditions économiques locales et des niveaux 
de vie, en particulier de l'existence de services tels que l'électricité et l'eau potable 
courante, ainsi que des disponibilités en matériaux et équipement manufacturé divers. Même 
quand il n'y a pas pénurie de telles ressources, la manière de concevoir, construire et 
utiliser les boutiques, véhicules et autres installations dépendra des matériaux de cons- 
truction et autres fournitures disponibles sur place, des pratiques locales en matière de 
conception et construction, et des conditions d'environnement. 

11 n'est pas possible, dans un document aussi bref, de prescrire les modèles, matériaux 
et méthodes les mieux adaptés a chaque pays et a chaque région ou s'effectue, ou pourrait 
s'effectuer, la commercialisation au détail de produits halieutiques périssables. Les notes 
qui suivent doivent donc être considérées comme une brève et incomplète série d'exemples de 
la façon dont les choses se passent dans certains endroits, illustrant la manière dont les 
principes de bonne pratique petivcnt être appliques (ou, duna certains cas, montrant comment 
les choses ne doivent pas être faites). Elles ne doivent pas être considérées comme des 
pratiques recommandées. T.a préparation de codes d'usages en vue de la commercialisation au 
détail des produits halieutiques périssables, si elle est considérée comme souhaitable, est 
une tache qui incombe aux gouvernements nationaux. 
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5.2 Le transport du poisson et le détaillant 

Le commerçant ambulant, qui travaille à pied ou à bicyclette ^ ou avec un animal de bât^ 
transportera très probablement son poisson dans un panier ou dans des corbeilles. Les 
paniers doivent avoir des couvercles pour empêcher les mouches de pénétrer ou prévenir une 
contamination accidentelle» et pour éviter que le poisson ne soit directement exposé à la 
lumière du soleil pendant le transport. Le panier doit être de forme rectangulaire» large 
et peu profonde» plutôt que rond» étroit et profond» de manière que les gros poissons 
puissent être disposés à plat et que les couches inférieures soient le moins écrasées 
possible. 

Les paniers doivent être nettoyés à la fin de chaque journée de travail; il faut les 
laver et les frotter de façon à enlever les saletés visibles qui peuvent contaminer le 
poisson ou attirer les mouches et les nuisibles. A chaque livraison de poisson» le panier 
doit être tapissé de feuilles fraîches et propres» de papier propre ou d'une feuille de 
plastique; en plaçant une couche de feuilles ou du papier sur le poisson» on peut l'isoler 
de la chaleur du soleil. 

Avant d'introduire le poisson dans le panier» le marchand doit s'assurer» si possible» 
que celui-ci est exempt de saletés et, si nécessaire et possible» le laver à l'eau propre 
(avec de la glace). Il ne pourra pas transporter beaucoup de glace» mais il peut prévoir» 
au-dessus et autour de son chargement» un moyen quelconque pour garder le poisson humide» 
par exemple avec des algues ou de la mousse fraîche propre et mouillée» ou un chiffon propre 
et humide. 

Les chargements de poisson légèrement plus importants (disons jusqu'à une demi-tonne) 
doivent plutôt être transportés en conteneurs isothermes (figure 5), Le type de construc- 
tion locale le plus pratique est constitué d'un cadre en bois dur» ou en bois tendre pro- 
tégé contre la putréfaction» doublé extérieurement de contre plaqué ou de contre plaqué 
revêtu d'une feuille de métal, renforcé de cornières ou de garnitures métalliques pour pro- 
téger les coins contre les chocs. Des récipients construits en épaisses feuilles de métal» 
par exemple en aluminium ou en fer galvanisé épais» conviennent également. Le revêtement 
intérieur peut être de contre plaqué ou de contre plaqué doublé de métal» mais étanche» de 
sorte qu'il vaut mieux 1«> construire à part» en feuille de métal avec joints soudés» ses 
dimensions devront s'adantcr étroitement à l'intérieur du récipient isotherme. Le meilleur 
type d'isolation est constitué par une couche de mousse de plastique dense» comme la mousse 
de polyuréthane ou de polystyrène en place» imperméable à l'eau» d'environ 3 cm d'épaisseur. 
Les matériaux tels que la laine de verre» la laine de roche et même la sciure ou les copeaux 
de bois bien tassés peuvent être utilisés (en couche d'environ 8 cm d'épaisseur) mais 
doivent être protégés contre les infiltrations d'eau par une feuille ininterrompue de 
plastique ou de papier goudronné placée entre la protection isotherme et les revêtements 
extérieurs et intérieurs de la boite. L'eau de glace fondue» le sang et les sucs de poisson 
seront drainés par des trous percés dans les angles inférieurs du revêtement interne et par 
de courts tuyaux traversant la couche isotherme. On fixera un double fond perforé amovible 
sur le revêtement intérieur pour que le poisson ne bouche pas les tubes de drainage» ou 
encore on construira la boite intérieure en ménageant des rigoles de drainage sur le fond. 
Il ne faut pas que» quand l'expédition parvient à destination» le poisson soit immergé dans 
l'eau déglace fondue. 

La boîte doit avoir une forme aussi proche que possible du cube» afin de minimiser sa 
superficie développée» obtenir un haut pourcentage de plein par rapport au vide et réduire 
au maximum les infiltrations de chaleur; mais cela revient a avoir une boite relativement 
profonde» d'où risque d'endommager les couches inférieures de poissons écrasées par les 
couches supérieures et la glace; il peut donc valoir la peine de fixer des étagères 
amovibles à mi-hauteur. Le conteneur ne doit pas être rempli au point que le poisson soit 
écrasé quand on pose le couvercle. Le couvercle doit être aussi étanche que possible. 

Les anciens congélateurs ou réfrigérateurs du type horizontal à tiroirs» moyennant une 
légère modification» peuvent faire d'excellents conteneurs isothermes a installer en per- 
manence sur des camionnettes» camions ou carrioles; si on les utilise comme conteneurs 
mobiles» ils devront être renforcés extérieurement. 
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Figure 5 Conteneur pour poisson frais isotherme 
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Les conteneurs isothermes utilisés pour le transport du poisson sous glace doivent être 
nettoyés au jet et brossés dès qu'ils ont été vidés et si nécessaire il faut, curer les trous de 
drainage. Les conteneurs portatifs doivent être entreposés sous abri» loin de la chaleur du 
soleil, munis de leur couvercle; tous les conteneurs isothermes doivent si possible être 
pré-rafraîchis en posant une couche de glace sur le fond une heure ou deux avant de charger 
le poisson. Les conteneurs portatifs peuvent aussi être pré-réf rigérés en les entreposant 
dans une chambre froide. 

La proportion de glace recommandée par rapport au poisson varie selon les conditions 
ambiantes, ainsi qu*avcc la taille du conteneur. La règle veut que, à la fin du voyage, il 
reste de la glace entre, au-dessous, au-dessus et autour des poissons. Les pourcentages 
utilisés dans la pratique vont d'une mesure de glace pour trois mesures de poisson sous les 
climats tempérés, à un poids égal de glace et de poisson au Bangladesh. 

Les grosses expéditions doivent plutôt être faites dans des réceptacles légers, pouvant 
être manipulés par un ou deux hommes, étroitement arrimés dans le véhicule ou le dépôt. Le 
véhicule utilise pour transporter le poisson "frais" doit être un véhicule fermé; au grand 
minimum, le chargement doit être protégé par une bâche, ou une toile épaisse ou une feuille 
de plastique. Pour des voyages allant au delà de quelques heures dans la partie fraîche de 
la journée, il peut être nécessaire, suivant les conditions locales, d'utiliser des véhicules 
isothermes. Le critère auquel on peut se référer pour savoir si l'isolation thermique est 
nécessaire est que le poisson doit rester protégé par une quantité de glace suffisante dans les 
réceptacles des coins et des extrémités de la pile à la fin du voyage. 

Les réceptacles portatifs peuvent être des paniers, mais les caisses rigides sont plus 
faciles à manier et protègent mieux le poisson contre une manipulation un peu rude. Il 
existe toute une ganmie de modèles courants. Les principes essentiels d'une bonne conception 
sont que la caisse doit être plutôt peu profonde, facile a nettoyer, pourvue d'un drainage 
satisfaisant, de préférence conçu de telle façon que l'eau de fusion, le sang et les sucs du 
poisson ne s'écoulent pas dans les caisses situées au bas de la pile. Une autre condition 
normalement requise est que les caisses pleines doivent pouvoir se superposer en une pile qui 
tient d'elle-même; une autre solution consiste a installer sur le véhicule ou dans le dépôt 
des rangées de supports sur lesquels poser les caisses, de façon a pouvoir retirer facilement 
une ou plusieurs caisses d'un point quelconque du râtelier. Cependant, il est souvent exigé 
aussi que les caisses vides puissent être gcrbées, pour gagner de la place. Les dimensions 
des caisses et les dimensions internes du véhicule doivent être calculées de manière que la 
pile de caisses s'encastre parfaitement dans le véhicule, sans perte de place. 

Les caisses peuvent être en bois, en métal ou en matière plastique. Les caisses en 
bois, même achetées d'occasion, peuvent donner satisfaction si on veille a leur propreté en 
les brossant à l'eau propre a la fin de chaque tournée. Elles sont préférables quand le 
chargement doit être divisé en petites livraisons en un point intermédiaire du voyage, parce 
que le bois est un meilleur isolant; il permet en outre de clouer un couvercle sur la caisse 
pour prévenir la contamination et décourager le chapardage en cours de route. Les caisses 
en métal et en plastique sont plus faciles a nettoyer mais plus coûteuses, et généralement 
ne sont pas munies de couvercles. 

Les mêmes règles s'appliquent en ce qui concerne la quantité de glace et la manière 
dont il faut la disposer a l'intérieur de la caisse. Les filets, comme on l'a noté plus 
haut, doivent être protégés de tout contact direct avec la glace au moyen d'un papier 
résistant a l'humidité ou d'une pellicule de plastique. 

Comme nous l'avons indiqué plus haut, toute la glace utilisée pour conserver le poisson 
doit être fraîchement fabriquée avec de l'eau potable. L'une des fonctions de la glace, 
outre celle de garder le poisson froid, est de s'interposer entre celui-ci et les parois des 
caisses conteneurs, etc. Ces divers récipients doivent être propres, au sens quotidien, 
normal du terme, mais les surfaces poreuses du bois, les fissures et les angles peuvent 
quand même héberger des micro-organismes ainsi que des humeurs de décomposition, laissés 
par les chargements précédents, qui peuvent attirer les mouches et de toute manière commu- 
niquent des odeurs et des saveurs au poisson, ou en accélèrent l'altération. Des parois 
imperméables, lisses, comme celles des caisses de plastique et de métal, sont moins aptes à 
abriter des bactéries et des substances contaminantes mais, comme on l'a observé plus haut, 
si le poisson est en contact avec une telle surface, il peut prendre une odeur désagréable. 
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De petites quantités de poisson fumé ou de poisson cuisiné peuvent être transportées 
dans des plateaux pouvant s'encastrer dans la partie supérieure d'un conteneur isotherme trans- 



portant du poisson sous glace. Des expéditions plus importantes, en boîtes, peuvent être 

transportées au sommet d'une^pile de caisses de poisson sous glace; les expéditions plus 

volumineuses encore devront être transport ' ' ' - - . 

ou réfrigérés, opérant entre +1^C et +3°C. 



volumineuses encore devront être transportées dans des véhicules isothermes pré-rafraichis 



De petites expéditions de poisson congelé peuvent être transportées en conteneurs 
isothermos, dont les orifices de drainage ont été bouchés; si l'on peut se procurer de la 
"glace sèche" (oxyde de carbone solidifié), il faut en mettre une certaine quantité dans le 
conteneur pour le pré-refroidir et pouvoir conserver le produit à une température suffisam- 
ment basse pendant le transport. Les conteneurs peuvent aussi être refroidis avec de 
l'azote liquide. 

Les grosses expéditions de poisson congelé doivent se faire dans des véhicules iso- 
thermes spécialement construits; pour de longs voyages, et selon les conditions ambiantes, 
le véhicule lui-même doit être réfrigéré. Les grands entrepots frigorifiques fonctionnent 
souvent à des températures inférieures â celles des dépôts de détail et congélateurs de 
devanture. Cela laisse place à une augmentation modérée de la température du produit 
pendant le transport de l'entrepôt frigorifique aux locaux du détaillant. Le critère en 
matière tJe transport est que le poisson congelé qui se trouve sur les burds et dans les 
coins de la livraison doit encore être à une température acceptable à la réception. Pour 
procéder à une mesure précise de la température du poisson congelé, il faut un matériel 
spécial et une certaine compétence, de sorte que le détaillant moyen n'est en mesure de 
déceler que des défaillances importantes des conditions de transport que lorsque les mar- 
chandises congelées situées aux angles et sur les bords de la livraison commencent à se 
ramollir. 

Les chargements entiers de poisson transportés par véhicule sont généralement placés 
sous la supervision d'une personne connue et responsable. Les expéditions plus modestes, 
par exemple quelques caisses ou conteneurs isothermes envoyés par les transports publics ou 
par un transporteur général, sont exposées à des erreurs d'acheminement, au chapardage et 
aux pertes. L'étiquetage doit donc être complot - il faut au moins quatre étiquettes 
d'adresse par caisse, une à chaque extrémiiT: et une sur le couvercle, l'une des faces au 
moins étant généralement visible; enfin, une à l'intérieur du couvercle; la caisse ou le 
conteneur doivent aussi porter bien en évidence les indications "poisson frais - denrée 
périssable - urgent". Les couvercles des caisses et conteneurs doivent être fixés de façon 
à nécessiter un outil pour les ouvrir. 

5.3 Réception et entreposage du poisson 

Le marchand ambulant qui opère à pied, à bicyclette ou avec une carriole, va très 
probablement se fournir en poisson frais auprès d'un grossiste, d'un marché de gros ou d'un 
pêcheur. Etant donné que les moyens dont il dispose pour tenir le poisson froid sont 
limites ou inexistants, il vaut mieux organiser le système de vente et de distribution de 
telle façon que les détaillants puissent s'approvisionner juste avant de commencer leur 
tournée. 11 est plus facile d'installer des moyens de réfrigérer le poisson et de le tenir 
froid au point de débarquement, au marché de gros ou dans les locaux du grossiste. 

Les détaillants qui opèrent à partir de boutiques mobiles, stalles de marché, de 
poissonneries spécialisées, de supermarchés et de self-services, ont probablement accès a 
ou possèdent un espace où entreposer les livraisons de poisson. Selon la distance qui 
sépare ces locaux de la source d'approvisionnement et suivant les facilités de communication 
avec le fournisseur, le détaillant peut acheter et prélever lui-même sa marchandise, ou 
celle-ci peut lui être expédiée par le fournisseur par transport public, par un transporteur 
général ou au moyen d'un véhicule utilisé par ou pour le compte du fournisseur. 

Dans le cas ou le détaillant prélève lui-même ses approvisionnements en poisson "frais", 
la première chose qu'il doit faire quand il en prend possession c'est de contrôler qu'il a 
été convenablement mis en glace. Dans le cas où les approvisionnements viennent de loin et 
empruntent un moyen de transport sur lequel le négociant n'a aucun contrôle direct, l'une 
des premières choses qu'il doit faire â la réception c'est examiner s'il reste suffisamment 
de glace dans les conteneurs, et ajouter si nécessaire de la glace fraîche par dessus le 
poisson. 
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Les produits halieutiques périssables ne doivent pas rester à 1 'extérieur , exposés à 
la chaleur, mais être placés dès réception dans un endroit frais - chambre froide ou réfri- 
gérateur fonctionnant entre +1 C et +3 C, ou encore dans un conteneur isotherme pré-réfri- 
pôrô, si le détaillant en possède. 

Si le grossiste expédie des commandes à un certain nombre de détaillants situés en dif- 
férents endroits, par camions , il se peut que certaines expéditions arrivent en dehors des 
heures de travail normales, ou au milieu de la nuit. La livraison ne doit pas être aban- 
donnée à l'extérieur des locaux du détaillant, exposée à la contamination, aux attaques des 
chiens errants, rats ou autre nuisibles, ou au chapardage. Rares sont les détaillants 
cependant qui travaillent sur une échelle suffisamment importante pour avoir des employés 
susceptibles de réceptionner ces expéditions et de les mettre tout de suite en lieu sur. 
Une façon de résoudre ce problème consiste à installer sur les lieux un dispositif de 
sécurité spécial dans lequel les livreurs pourront déposer les colis. Ce peut être un 
panneau a fermeture automatique réservé dans le mur du magasin, et à travers lequel les 
caisses de poisson peuvent être placées sur un toboggan, comme dans les "caisses de nuit'* 
installées par certaines banques pour recevoir des liquidités pendant les heures de ferme- 
turc; un autre dispositif est constitué d'une "cage de sécurité" dont les livreurs auront la 
clé. 

Sauf pour examen et le cas échéant remise en glace, le poisson "frais" doit rester dans 
les conteneurs de transport aussi longtemps que possible, c'est-à-dire jusqu'à ce qu'on en 
ait besoin pour le parer et l'exposer, afin qu'il reste froid et soit aussi peu manipulé que 
possible. Dans le cas contraire, la détérioration s'accélère. 

Le poisson congelé doit être placé dans un entrepôt frigorifique ou un congélateur dès 
son arrivée à moins qu'il ne soit ramolli, auquel cas il doit être refusé. 

5.4 Préparation du poisson pour la vente 

Immédiatement avant de mettre le poisson en montre, il faut l'examiner; le poisson 
glacé doit être si nécessaire lavé à l'eau potable claire, de préférence refroidie avec de 
la glace bloyée supplémentaire. 

Divers détaillants, avant de mettre certaines espèces en vente, peuvent décider de 
tailler les nageoires, d'enlever les écailles, de couper la tête ou d'enlever les viscères, 
de débiter le poisson en filets ou en morceaux. Avant d'effectuer ces opérations, il faut 
se laver les mains; les couteaux et autres instruments doivent être gardés propres au moyen 
de lavages fréquents; le plan de travail doit être propre et fréquemment épongé à l'eau 
potable claire. Une fois le poisson paré, il peut être nécessaire ou souhaitable de le 
laver; cela doit être fait avec de l'eau potable propre, de préférence refroidie au moyen de 
glace broyée supplémentaire. Le poisson préparé ne doit pas rester sans protection, mais 
être placé immédiatement dans une vitrine convenablement réfrigérée si le détaillant en 
dispose. 

Le poisson peut aussi être paré après l'achat, si telle est l'habitude locale. Les 
mêmes principes de bonne pratique s'appliquent ici, sauf qu'en ce cas il n'est pas coutume 
de laver à nouveau le poisson, sauf si on l'écaillé; du moment qu'il a été mis en montre, 
le poisson devrait être propre; il doit en être de même des mains, couteaux et surfaces avec 
lesquels il entre en contact. 

5.5 Exposition et vente 

Quand cela est faisable, le poisson "frais", le poisson fumé et le poisson cuisiné 
sont mis en montre pour la vente au détail, de façon que l'acheteur éventuel puisse examiner 
ce qu'on lui offre et faire son choix. Cela donne au détaillant la possibilité d'impres* 
sioner l'acheteur potentiel par la variété, la fraîcheur et la qualité de ses produits, le 
soin et la propreté avec lesquels ils sont manipulés. Une bonne devanture est très attra- 
yante et facilite la vente. Elle pose cependant au détaillant des problèmes supplémentaires, 
s'il veut suivre de bonnes pratiques et garder son poisson humide à la température de la 
glace fondante ou à peu près, tout en évitant la contamination par les mouches et autres 
sources de pollution. 
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L'étal doit être tait de telle façon que le clLont potentiel puisse examiner de près 
le produit offert sans devoir trop se pencher, se courber ou fournir un effort quelconque. 
S'il désire sentir ou toucher le poisson, et si la réglementation le tolère, il peut être plus 
commode pour le vendeur de le présenter à l 'acheteur; la devanture doit de toute manière 
être ainsi disposée que le vendeur puisse en extraire sant: difficulté l'article choisi. 

La devanture doit être aisément visible d'une certaine distance; pour cela, il est 
préférable que le poisson soit disposé sur une surface inclinée, de manière que l'attention 
des passants soit immédiatement attirée. Etant donné que Toeil humain balaie plus facile- 
ment horizontalement de gauche à droite et retour, que verticalement, le meilleur moyen de 
faire voir toute la gamme d'espèces et de variétés de produits offerts consiste à disposer 
chaque produit en une bande étroite allant de 1 'extrémité supérieure à l'extrémité infé- 
rieure de la vitrine, de manière que le passant puisse voir des ran^ûes "verticales" de pro- 
duits différents. 

Sur un étal de marché ou dans un supermarché", une telle disposition sera facilement 
visible pour le passant. Dans le cas d'une boutique donnant sur une rue, l'exposition 
intérieure ne sera visible pour le passant que si l.^ boutique est ouverte sur i-j devant, ou 
si la plus grande partie du mur touchant la rue est constituée d'une virrinL-, 

Le poisson en vitrine doit être gardé à une température correspondant â celle de la 
glace fondante, ou très voisine. Pour ce faire do la façon la plus efficace et la plus 
plaisante, on peut disposer un lit de glace broyée, de 10 à 1b cm d'épaisseur disons, sur le 
plan d'exposition incliné, qui doit être conçu et arr.Tri^,*' de manière qut l'eau de la glace 
fondue puisse être évacuée par des tuyaux de drainage reliés â une gouttière située â 
l'extrémité inférieure. Les gros poissons "frais" entiers peuvent être â demi enfouis sur 
une seule couche dans la glace; les petits poissons, les filets, tranches, poissons fumés 
et poissons cuisinés peuvent être présentés sur des plateaux de métal, métal émaiUé ou 
plastique, reposant sur un lit de j».lace. A la place du lit de glace, on peut prévoir une dalle 
réfrigérée mécaniquement ou un congélateur de devanture, mais même dans ce cas, l'emploi 
d'une couche de glace pilée ajoute beaucoup à l'attrait de l'étalage. Les surfaces du 
poisson ainsi exposé restent généralement humides sans qu'il soit nécessaire de prévoir des 
arrangements spéciaux (figure 7) 

Quand on ne dispose pas de glace broyée ni d'une dalle réfrigérée, ni d'un coffre, il 
vaut mieux placer le poisson sur des plateaux propres, le garder aussi froid que possible 
en faisant de l'ombre et l'humecter, par aspersion ou pulvérisation d'eau potable claire et 
froide. 

Le poisson a l'étalage doit être facilement accessible pour le vendeur, mais en même 
temps être protégé autant que possible contre les courants d'air et contre la contamination 
par les mouches et par des passants insouciants. Les courants d'air entraînent poussière et 
saletés, et font inutilement fondre la glace ou réchauffent le poisson (figure 7). Le plan 
d'exposition incliné doit donc être entouré de parois: à l'arrière, qui est l'extrémité 
supérieur pour le consommateur, une paroi verticale de 15 cm est suffisante; la paroi du 
devant, la plus proche du client, doit être transparente et suffisamment élevée pour que son 
bord supérieur soit a l'horizontale de la paroi du fond. La partie antérieure de la vitrine 
doit aussi être protégée des clients par un couvercle horizontal transparent rejoignant le 
bord supérieur de la paroi transparente frontale et ceux des parois latérales, et couvrant 
au moins la moitié de la devanture. Avec un tel dispositif, le poisson reste facilement 
visible pour le client et accessible au vendeur, tout en se trouvant dans un milieux 
relativement froid encore (figures 7 et 8). 

On traitera un peu plus loin de la construction et de l'entretien journalier des plans 
et vitrines d'exposition. 

Après la vente, le poisson doit être enveloppé dans du papier propre (de préférence 
imperméable à la graisse), une feuille de plastique ou des feuilles fraîches, puis être à 
nouveau enveloppé ou présenté au client dans un sac en plastique ou en paquet séparé pour 
être emporté. Quand le client reçoit son paquet, il faut lui rappeler de garder le poisson 
au frais et de veiller à ce qu'il soit cuisiné dans un délai approprié aux circonstances 
locales. 
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Figure 6 Présentoirs de poisson frais dans un magasin de vente au détail 
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Figure 7 Etalage de poisson frais (Source: Torry Rescaich Station, Advisory Note 12) 
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5.6 Poisson invendu 

A la discrétion du détaillant, et si celui-ci possède les installations nécessaires, le 
poisson resté invendu à la fin de la journée peut être remis en chambre froide ou au réfri- 
gérateur, de manière que la vitrine d'exposition puisse être nettoyée et être garnie de 
glace fraîche au début de la journée suivante. Le poisson "frais" et les filets remis dans 
la chambre froide doivent être reglacés. 

Dans certains endroits du monde, les poissonniers ont l'habitude de fumer pendant la 
nuit le poisson invendu, de le cuisiner ou d'en faire des produits préparés tels que les 
boulettes de poisson. 

Le poisson invendu, qui a atteint la limite d'acceptabilité, ainsi que les déchets 
résultant des opérations d'éviscération, d'étêtage et de découpage des filets, peuvent par- 
fois être utilisés comme aliments pour animaux domestiques, aboutir à l'exploitation pisci- 
cole ou à la porcherie locale, ou encore être remis a un agriculteur ou un jardinier qui en 
fera du compost pour fumer des cultures maraîchères. Sinon, ils devront être enlevés par 
les services de nettoyage municipaux, s'il en existe, être jetés dans un vide-ordures relié 
au tout-à-1'égout local, ou être incinérés, enterrés loin des boutiques vendant des denrées 
alimentaires périssables et loin des habitations. Ils ne doivent pas être jetés au 
voisinage des locaux de détail, car ils dégagent des odeurs désagréables et attirent mouches 
et nuisibles. Avant de les jeter, ils doivent être mis dans des poubelles de métal ou en 
plastique propres, avec couvercle hermétique. Tls seront jetés chaque jour. 

5.7 Locaux, matériel, installations et services 

Le petit poissonnier détaillant, qui travaille à pied ou à bicyclette, transportera 
probablement, en plus de sa corbeille et des garnitures fraîches dont nous avons parlé plus 
haut, une sacoche pour l'argent et un couteau. 

Le commerçant qui travaille avec un triporteur ou une carriole peut être mieux équipé; 
il devrait au moins avoir une série plus complète d'instruments, dont une meule à aiguiser, 
une planche à découper, des seaux, des brosses à récurer et des chiffons propres; une 
sacoche pour l'argent ou une caissette et de quoi ranger les matériaux d'emballage; une 
balance ou balance à plateaux si le poisson est vendu au poids; une poubelle. Le commer- 
çant qui loue un emplacement de marché aura en plus un étal portatif, avec des auvents ou un 
toit pour abriter ses produits, ses clients et lui-même des rayons directs du soleil; ou 
encore un kiosque scmi -portât if , avec toit et cadenas. 

Une grande poissonnerie bien équipée disposera en plus d'une scie électrique pour 
couper le poisson congelé, d'une caisse enregistreuse, de tuyaux et d'une trousse de premier 
secours parmi son équipement portatif; elle sera dotée d'une chambre froide réfrigérée avec 
glacière;un générateur de glace automatique; une petite chambre froide pour les produits 
congelés, ou des congélateurs; des vitrines réfrigérées pour le poisson frais et le poisson 
congelé; des comptoirs de vente et une caisse; à part, elle aura une chambre pour prépara- 
tion, un entrepôt sec et une zone de réception des fournitures; toilettes salle d'eau et 
vestiaire pour le personnel; éventuellement une chambre de fumage; enfin, des poubelles bien 
abritées et isolées. 

Elle aura l'eau courante, le tout-a-1'égout ou une fosse septique, et l'électricité; 
la partie réservée au public peut être climatisée; la devanture sera pourvue de biches ou 
d'auvents pour la protéger des rayons directs du soleil. 

11 est moins probable que les boutiques plus modestes et les commerçants utilisant des 
véhicules disposeront d'un entrepôt frigorifique et d'une scie électrique, ou de zones 
séparées pour la réception et la préparation des produits; à la place d'une chambre froide 
et d'une glacière, ils peuvent utiliser des conteneurs isothermes ou des réfrigérateurs; 
ils peuvent avoir une petite chambre de fumage ou four a fumer. Ils devraient avoir l'eau 
potable et la possibilité de se procurer de la glace fraîche et propre. Chaque fois que 
possible, ils doivent avoir accès a des toilettes et à une salle d'eau. 

S'il s'agit d'un marché en plein air, où les étals sont portatifs et enlevés a la fin 
de la journée de marché, les autorités municipales doivent assurer un minimum de facilités 
aux poissonniers, y compris une source d'eau propre et potable; des toilettes et lavabos 
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collectifs; des poubelles et un service d'enlèvement des déchets; enfin, un revêtement en 
dur sur l'espace qui sera occupé par le vendeur, son étal, son matériel et ses clients immé- 
diats. 

Dans un marché couvert permanent, les installations qui peuvent être fournies par les 
responsables du marché aux poissonniers de détail comprennent des stalles d'un modèle 
approprié (voir plus loin et figures 9 et 10), chacune ayant l'eau courante potable et 
claire et des drains permanents; l'électricité et l'éclairage; une plate-forme en dur et 
des passages pavés pour le vendeur et son matériel, ainsi que pour ses clients immédiats; 
des poubelles et un service d'enlèvement des déchets; des toilettes et salles d'eau 
collectives; de la glace broyée propre à un prix raisonnable; des chambres froides cadenas- 
sées ou des réfrigérateurs en location; le téléphone ou le télégraphe le cas échéant; la 
lutte contre les rongeurs, les nuisibles et les insectes; le lavage quotidien des murs et 
du plancher du bâtiment; une installation de premier secours, avec pansements et bandages 
pour les blessures. Les marchés couverts doivent avoir de vastes fenêtres ou des ouvertures 
avec moustiquaires pour que la lumière du jour et l'air frais puissent entrer. Les entrées 
et sorties doivent être conçues de façon à empêcher les mouches d'entrer au moyen de portes 
doubles ou de rideaux a lanières de plastique, ou encore de rideaux d'air, suivant ce qui 
conviendra localement. 

5.8 Matériaux et normes applicables à la construction 

Quand on choisit les matériaux et méthodes de construction, il faut tenir compte des 
considérations ci-après: tout d'abord, la facilité de nettoyage est de la plus haute 
importance: le bois, le béton et le ciment ordinaire ou le plâtre sont poreux et même si on 
les tient propres, ils peuvent encore héberger des bactéries et des sécrétions susceptibles 
de dégager des odeurs et d'attirer les mouches et les nuisibles. 

Toutes les surfaces exposées des étals ou des kiosques, ainsi que les parois et plan- 
chers des boutiques, doivent avoir un revêtement pouvant être lavé ou nettoyé au jet. A 
l'endroit où les murs rejoignent d'autres murs ou planchers, la jonction doit être arrondie 
pour faciliter le nettoyage; les surfaces doivent être lisses et exemptes d'aspérités sus- 
ceptibles de retenir la saleté et de rendre le nettoyage difficile. 

En second lieu, les sécrétions et les huiles de poisson attaquent de nombreux 
matériaux, y compris les revêtements de planchers en caoutchouc, linoléum, chlorure de poly- 
vinyle, asphalte et bitume, les alliages courants d'aluminium contenant du cuivre (cependant 
les alliages de marine conviennent), le béton et le ciment bruts ordinaires, et tous les 
accessoires en fer, de même que le zinc et le fer galvanisé. Le cuivre et les alliages à 
base de cuivre coimnc le laiton ne doivent en aucun cas être en contact avec des denrées 
alimentaires périssables. 

Troisièmement, toute l'installation électrique doit être étanche. 

Quatrièmement, tout le matériel et les locaux doivent être aussi étanches que possible 
aux infestations par insectes et nuisibles. 

Cinquièmement, pour assurer un maximum de lumière aux marchandises présentées et pour 
donner l'impression de propreté et de fraîcheur, toutes les surfaces doivent être de couleur 
claire. 

Ceci étant, les matériaux qui conviennent le mieux à la construction d'étals portatifs, 
kiosques, carrosserie des boutiques mobiles, comptoirs de vente et vitrines d'exposition 
sont les contre-plaqués plastifiés qualité marine de préférence et l'acier inoxydable. Les 
alliages d'aluminium sont également acceptables, mais il est difficile de garder aux comp- 
toirs de vente et plans de travail un aspect attrayant, aussi pour ces usages peut-il être 
préférable d'utiliser le bois bien récuré. Pour les murs fixes des boutiques, les 
carreaux de faience ou mosaïques de couleur claire, sur une hauteur d'au moins 1,6 m, 
constituent la finition idéale; les blocs de ciment avec finition lisse bien travaillée con- 
viennent tout à fait; le plâtre cimenté ou plâtrage revêtu de plusieurs couches d'apprêt et 
d'une peinture brillante lavable sont acceptables. 

L'amiante ondulé et les constructions de type traditionnel, en torchis par exemple, 
sont difficiles à nettoyer et à garder propres; les nattes de bambou tressées, si elles 
sont démontables, peuvent être passées au jet et lavées • 
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Figure 9 Stand de vente de poisson frais sur un marché 
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Pour les plate-formes en dur, les passages et les planchers en général» citons» parmi 
les meilleures méthodes de construction, le marbre, le carrelage en céramique dure ou les 
dalles granolithiqucs composites (''pierre artificielle") avec finition lisse, coulée en 
ciment spécial; on peut obtenir un résultat encore meilleur en coulant sur place un plancher 
de ciment granolithique ou "terrazzo", que l'on polit après la pose. Le béton peut aller, 
mais il doit être travaillé avec une finition fine et lisse; il doit être façonné à côtes, 
au moyen de rigoles de drainage étroites et parallèles de 3 mm de largeur, espacées 
d'environ 3 cm, dans le sens de la pente du plancher. Les surfaces de plancher doivent être 
le plus lisses possible, pour éviter que l'eau ne s'accumule en flaques, résultat qui 
demande un certain soin; les planchers ne doivent cependant pas être plans mais construits 
avec une pente de 1 à 2,3 cm par mètre pour faciliter l'écoulement, en particulier pendant 
le nettoyage. Dans les zones réservées à la réception et à la préparation du poisson, il faut 
ménager a la lisière inférieure de la pente et à intervalles de, disons, 5 m, des gouttières 
ouvertes pour évacuer l'eau. Elles seront couvertes de grilles mobiles. 

Ces gouttières et tous les autres drains devront toujours être raccordés au tout-â-1'égouL 
ou à une fosse scptique par des trappes accessibles au nettoyage. 

Les plans de travail doivent être lisses, faits de béton bien travaillé, d'acier 
inoxydable ou de contre-plaqué doublé de plastique, ou encore de bois capable de supporter le 
récurage. Un des problèmes particuliers de l'industrie du poisson est de trouver un plan de 
travail qui soit facile à garder propre mais qui en même temps n'émoussc pas ou ne torde pas 
les couteaux très pointus qui servuiu à parer le poisson. On fournira donc a chaque employé 
une planche de découpe spéciale, généralement et traditionnellement en bois mais qui de nos 
jours peut parfois être en caoutchouc dur ou en plastique dense résistant mais élastique, 
comme le nylon, d'environ 1 à 2 cm d'épaisseur. 

5.9 Armoires d'exposition et espaces réfrigérés 

Il est possible de construire avec les moyens locaux une armoire d'exposition simple mai s 
agréable, conforme aux exigences décrites plus haut (3.5) et en utilisant de la glace broyée 
comme moyen de réfrigération. Le bois est un matériau acceptable s'il supporte le récurage, 
mais le contre-plaqué de marine plastifié est plus agréable et plus facile à garder propre. 
Il faut veiller a ce que le drain par ou s'écoule l'eau de glace fondue soit de gros calibre 
et exempt de virages serrés (figure 7). 

Les armoires d'exposition et étals réfrigérés mécaniquement sont généralement autonomes, 
sauf dans quelques grands supermarchés qui utilisent la réfrigération centralisée. Le dis- 
positif de réfrigération du modèle autonome ainsi que celui des petites glacières, chambres 
froides et entrepots frigorifiques est presque toujours à refroidissement à air. Aussi bien 
le moteur électrique que le condensateur expulsent de l'air chaud quand l'appareil est en 
marche. Il faut donc veiller a ce que cet air chaud soit évacué vers l'extérieur et non a 
l^intérieur du magasin ou du véhicule, sinon le réfrigérateur ne jouera pas efficacement son 
rôle (figure 11). On connaît des cas où des bacs d'exposition ont tellement réchauffé l'air 
du magasin que le poisson était pratiquement à la même température que si le système de 
réfrigération avait été arrêté. 

Les grands marchés clos peuvent probablement être ventilés de façon satisfaisante au 
moyen de lucarnes et de persiennes, surtout si la toiture est élevée. Dans les magasins et 
les boutiques mobiles, on étudiera la possibilité d'utiliser des ventilateurs aspirants. Il 
faut admettre que la climatisation d*une boutique ne fera pas grand chose en soi pour 
retarder la détérioration du poisson. Compte tenu de ce qui a été dit au paragraphe 
précédent, il faudra éviter soigneusement de se retrouver dans le cas où le système de 
climatisation, avec tous ses coûts supplémentaires, ne sert qu'a compenser la ventilation 
insuffisante vers l'extérieur des appareils des bacs d'exposition. 

Quand on achète des armoires d'exposition et réfrigérateurs pour les tropiques, il faut 
s'assurer que le matériel est conçu pour ces climats et non pas simplement pour les climats 
tempérés. 

Les chambres froides et entrepôts frigorifiques doivent être équipés de téléthermo- 
mètres précis, dont les éléments sensibles (transducteurs) sont placés à l'intérieur de la 
chambre froide, ni trop près de la porte, ni trop près des refroidisseurs. 
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Figure 10 Organisation d'une poissonnerie 
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Figure 11 Débit d'air à l'entrée et à la sortie d'une poissonnerie 



. 44 - 




l-l 

f 

o 
u 

*L 
oo 
cO 
co 

o 

a 

u 


Q) 

•0» 
4J 

•H 

c 
p 

§ 



u 

0) 

o 
u 

c 




QJ 

u 
u 





(0 

-H 



CM 



4) 

9 
60 
•H 

(K4 



45 



Les portes des chambres froides et entrepôts frigorifiques et les couvercles des 
réfrigérateurs type glacière doivent rester tout le temps fermés sauf au moment de prendre 
les produits. 

Les armoires d'exposition ne doivent pas être chargées au-dessus du niveau indiqué par 
le fabricant. Les poissons stockés au fond des bacs pour aliments congelés ne doivent pas 




premier sorti" (figure 12). 

5. 10 Magasins 

On trouve dans certains pays des modèles standards de poissonnerie mobile, mais il est 
possible aussi de faire construire localement un bloc spécialement conçu que l'on installe 
sur un châssis courant. 11 faut se souvenir entre autres, que l'acheteur potentiel ne doit 
pas avoir de difficultés à atteindre un point d'où il ou elle puisse voir le poisson en 
vente, parler au vendeur, passer la monnaie et recevoir le poisson empaqueté; que la devan- 
ture doit être aussi grande que possible; qu'il faut prévoir pour le poisson, le client et 
le vendeur de l'ombre, un abri et une plate-forme en dur; qu'il faut pouvoir se laver les 
mains, laver les couteaux et planches de découpe et disposer d'un endroit pour entreposer le 
poisson au froid (figure 13). 

Le poissonnerie laisse beaucoup plus de place à la fantaisie personnelle. La zone de 
préparation et l'entrepôt frigorifique peuvent être installés dans des pièces séparées de 
la zone de vente, ou bien dans le même espace mais, séparés de la zone de vente proprement 
dite simplement par la façon de disposer les comptoirs de vente, les bacs d'exposition et la 
caisse. Le principal point dont il faut tenir compte, comme nous l'avons dit plus haut, est 
que la devanture doit réellement attirer le regard des passants. La livraison des fourni- 
Cures et l'enlèvement des déchets doivent, si possible, se faire par une autre issue. La 
disposition, dans tous les cas, doit être telle qu'il n'y ait pas de communication entre le 
vestiaire et les toilettes du personnel et la zone de vente, la pièce de préparation, la zone 
de réception des livraisons, les entrepôts ou tout autre endroit où l'on manipule poisson, 
instruments ou matériaux d'emballage, si ce n'est à travers les lavabos (figure 14). 

5.11 Hj 

Tout ce qui est au contact direct du poisson - mains, couteaux et instruments divers, 
planches de découpe et autres surfaces - doit être lavé et récuré fréquemment dans le 
courant de la journée, en utilisant du savon ou un détergent approprié; après avoir été 
lavés, ils doivent être rincés abondamment avec de l'eau potable claire; on s'essuyera les 
mains avec une serviette propre et l'on renouvellera les serviettes tous les jours 
(ligure 15). Les personnes ayant des coupures ou plaies ouvertes, des points d'infection, 
etc., doivent porter des pansements propres imperméables. Les cheveux doivent être couverts. 
Le négociant et son personnel, les ouvriers de passage et autres personnes, ne doivent pas 
fumer dans les locaux. Les personnes souffrant de maladies infectieuses ou contagieuses ne 
doivent pas toucher les aliments, ni les matériaux d'emballage. 

Si l'on observe les principes de bonnes pratiques décrits plus haut, le poisson et les 
matériaux d'emballage seront manipulés, entreposés et exposés de telle façon qu'ils seront 
amplement protégés contre la saleté, les organismes de décomposition et la contamination, 
sauf d'un léger risque de contamination par les mouches, par les clients toussant et fumant 
pendant que le poisson est sorti. Nous avons expliqué plus haut comment les armoires 
d'exposition peuvent être conçues pour atténuer ces risques. Parmi les autres précautions à 
prendre, citons le nettoyage et la désinfection des murs, des planchers et autres surfaces, 
de l'équipement et la lutte contre les insectes et les nuisibles (figures 15, 16 et 17). 

Le nettoyage enlève la saleté, y compris les matières organiques susceptibles de dégager 
des odeurs désagréables et d'attirer les mouches et autres nuisibles. Accessoirement, il 
crée cette impression de fraîcheur qui attire l'acheteur potentiel et le persuade que le 
poisson exposé a été manipulé et entreposé soigneusement et proprement et qu'il sera pro- 
bablement de bonne qualité gastronomique. 
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Figure 13 Croquis de camionnette de vente 
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Figure 14 Disposition d'une petite poissonnerie de vente au détail du poisson frais 
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Figure 15 Nettoyage avec détergent 




Figure 16 Stérilisation des surfaces de travail 
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Toutefois I après un nettoyage ordinaire, même si les surfaces nettoyées apparaissent 
exemptes de saletés, il peut rester un nombre considérable d'organismes d'altération ou sus- 
ceptibles de provoquer des intoxications alimentaires. Il est donc souhaitable de désinfec- 
ter aussi les surfaces nettoyées. D'autre part, les produits désinfectants n'agissent 
généralement pas bien sur des surfaces sales; il est donc nécessaire de nettoyer d'abord» 
et de désinfecter ensuite. Le nettoyage est facilité par les détergents, dont le plus 
familier est le savon (mais ce n'est pas ce qu'il y a de mieux pour l'industrie du poisson). 
11 existe des produits qui sont à la fois détcrgeant et désinfectant, mais si la saleté saute 
aux yeux, il vaut mieux commencer par un bon nettoyage. 

Les humeurs, écailles, huile et sang de poisson sont très difficiles à enlever une fois 
qu'on les a laissés sécher. Il existe des détergents spéciaux qui facilitent la tâche; le 
lavage est également facilité par l'emploi d'eau chaude. Un fort jet d'eau est en soi très 
efficace pour détacher les plus grosses saletés avant d'appliquer la solution détergente, et 
il existe des appareils qui fournissent l'eau sous pression a travers un tuyau et une buse 
spéciale; on s'en sert pour nettoyer les barils de bière, les caisses à poisson ei autre 
matériel des industries alimentaire, laitière et de l'industrie des boissons (analogue dans 
son principe à l'appareil parfois utilisé pour nettoyer les moteurs de voiture avant service 
ou réparation); on peut en envisager l'emploi au niveau des marchés municipaux et des très 
grandes poissonneries. 

Le choix du meilleur détergent disponible localement pour l'industrie du poisson se 
fera sur avis d'un spécialiste. On se conformera strictement aux instructions du fabricant, 
car l'emploi de détergents mal dosés ou leur application incorrecte risquent d'être ineffi- 
caces voire néfastes, y compris leur emploi a une dose supérieure a celle qui est recomman- 
dée. Le mélange de deux détergents différents peut neutraliser l'un et l'autre. L'emploi 
de détergents bon marché ou démarques peut être une économie fallacieuse. La plupart des 
détergents sont indésirables dans les aliments; le poisson doit être couvert ou remis dans 
l'entrepôt pendant les opérations de nettoyage et toutes les surfaces doivent être abondam- 
ment rincées a l'eau potable propre après utilisation des détergents, et de préférence au 
jet plutôt qu'avec des éponges, chiffons ou torchons. On suivra les avis du fabricant en ce 
qui concerne l'emploi de bottes, lunettes et vêtements de protection quand on utilise des 
détergents et des produits antiseptiques. 

Le produit antiseptique ou désinfectant le plus courant est le chlore. 11 est vendu 
sous forme de poudre "chlorure de chaux" ou "poudre a blanchir", en comprimés ou en liquide, 
comme c'est le cas par exemple pour l'eau de javcl en bouteille. La poudre et les comprimés 
doivent être conservés dans des récipients étanches, secs, si l'on veut qu'ils conservent 
leur efficacité. Les désinfectants chlorés ne coûtent pas cher; le chlore se dégage aisé- 
ment mais il disparaît rapidement, ils n'ont donc pas d'action résiduelle. Les composés 
ammoniaques quaternaires ont une action résiduelle mais sont plus coûteux. Les désinfectants 
puissants tels que ceux qui sont fabriqués a partir de phénols et de composés analogues, ont 
des odeurs fortes; d'autres, comme le permanganate de potassium et le peroxyde, sont poten- 
tiellement dangereux ou corrosifs et peuvent faire des taches indélébiles. Ces substances 
doivent être utilisées avec grande précaution, ou pas du tout. De toute manière, les 
désinfectants doivent être appliqués d'après les instructions des fabricants et la réglemen- 
tation locale en matière d'hygiène publique. Il ne faut pas les employer de telle façon 
qu'ils puissent entrer en contact avec les aliments. Les désinfectants ne doivent pas être 
mélangés avec des détergents, ni avec les produits de nettoyage acides ou alcalins tels que 
la soude caustique. 

Les produits mixtes, détergents et désinfectants sont, comme nous l'avons déjà indiqué, 
particulièrement utiles dans les cas ou la contamination est légère et facile à éliminer. 

Les opérations de nettoyage et de stérilisation des locaux et du matériel doivent se 
faire de préférence a la fin de chaque journée de travail. 

Les insectes ailés, en particulier les mouches, peuvent contaminer le poisson et leur 
présence est considérée comme indésirable par la plupart des clients potentiels. On attend 
encore les mesures de lutte totale dont l'application puisse être recommandée sur une 
échelle commerciale sans risques pour le consommateur ou le vendeur et ses employés. 

Un moyen partiellement efficace contre la contamination par les mouches consiste à 
garder le poisson froid. Les papiers tue-mouches et autres systèmes de ce genre peuvent 
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être utilisés mais ne sont pas très décoratifs. Si l'on emploie des insecticides» sur les 
murs et autres surfaces, ils doivent être à base de pyrèthre» produit qui comporte le 
moins de risque pour le consommateur si par inadvertance il arrive en contact des aliments. 
D'autres mesures contre les mouches consistent à les empêcher d'entrer» quand c'est possible, 
au moyen d'écrans appropriés, placés sur les ventilateurs et les fenêtres, de rideaux d'air 
ou stores en lamières de plastique placés sur les portes; les poubelles doivent être tenues 
propres, munies de leur couvercle; les déchets de poissons et autres résidus, évacués comme 
on l'a recommandé plus haut (figure 18). 

Les insecticides plus puissants doivent être utilisés avec précaution au niveau du sol, 
contre les insectes rampants, cafards par exemple, mais pas sur les sols ou les poissons ou 
caisses de poissons peuvent être temporairement déposés, par exemple quand on lave le poisson, 
et dans la zone de réception. D'autres précautions consisteront à poser des pièges sur tous 
les drains, des écrans sur les ventilateurs et fenêtres et de bons joints aux portes. 

L'entrée des chiens et chats errants, rongeurs, oiseaux et reptiles doit être rendue 
aussi difficile que possible au moyen d'écrans, de grilles, de pièges sur les drains, par 
une construction à l'épreuve des rongeurs et autres précautions du même genre. Il ne faut 
recourir a l'emploi de produits chimiques préventifs qu'après avoir pris l'avis d'un spëcia- 
liste et en se conformant a la réglementation locale sur l'hygiène publique. Il ne faut pas 
introduire de chiens, chats, mangoutes, etc., dans les locaux pour chasser les rats et 
souris, sauf sous surveillance très stricte. Les pièges ou poisons ne doivent être employés 
que par des firmes spécialisées ou sur avis de spécialistes conformément a la législation 
locale sur l'hygiène publique. Une fois encore, les mesures de prévention les plus efficaces 
consisteront à tenir les locaux et le matériel à l'abri de la saleté et de la contamination, 
et en particulier de l'odeur de poisson gâté, et à garder le poisson couvert et dans des 
entrepôts a l'épreuve des animaux. Les poubelles devront être placées sur des plates-formes 
construites de façon a rendre l'accès difficile pour les nuisibles (figure 18). 

5.12 Compétences particulières 

La plupart des opérations au jour le jour qui caractérisent la commercialisation du 
poisson au détail ont été évoquées dans les paragraphes qui précèdent, du moins sous leurs 
aspects scientifiques et techniques, sauf en ce qui concerne les compétences manuelles 
pratiques que demandent la manipulation, le stockage et la préparation du poisson et des 
produits à base de poisson, ainsi que l'utilisation et l'entretien du matériel, mais ces 
questions dépassent la portée du présent document et pourront être mieux traitées d'autres 
manières. Quant aux considérations strictement commmerciales, on ne peut guère faire mieux 
que d'énoncer les principes inhérents a la manutention, à l'entreposage et à l'exposition correcte, 
qu' il convient d'observer si l 'on veut attirer le consommateur et éviter des pertes inutiles par 
détérioration. Les circonstances varient tellement d'un pays à l'autre, d'un département 
a l'autre, voire d'un secteur de la ville a un autre, qu'il est impossible de proposer quoi 
que ce soit qui ressemble a un guide détaillé de la bonne gestion d'une affaire, ni même de 
fournir des renseignements très précis à ce sujet. Li^s gouvernements et les institutions 
d'aide internationale ont même, des difficultés à obtenir des renseignements complets, précis 
et a jour sur les coûts et profits des opérations de vente du poisson au détail dans les 
différentes parties du monde. 



peut cependant avancer quelques considérations générales, touchant essentiellement 
ticularités du commerce du poisson. Certaines présentent un intérêt spécial pour les 
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gouvernements désireux de favoriser l'industrie de la pêche ou d'encourager la consommation 
du poisson '*frais". 



6. LE COMMERCE DU POISSON, L'INDUSTRIE DE LA PECHE ET LE GOUVERNEMENT 
6, 1 Espèces et produits nouveaux 

Nous avons exposé plus haut les raisons pour lesquelles le détaillant autonome moyen de 
poisson "frais" est peu désireux de se risquer dans la vente d'espèces peu familières et de 
produits nouveaux, du moins s'il ne reçoit pas un soutien pratique et des encouragements; de 
même, on sous-estime souvent le fait que le détaillant indépendant est parfois réticent a se 
lancer dans des activités qui entraîneront un accroissement du volume des ventes, ou même a 
prendre des mesures pour réduire les pertes dues à la détérioration (chapitre 2). Cette 
attitude est commune à toutes les branches du secteur des denrées alimentaires périssables. 
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Figure 17 Nettoyage du matériel convenablement rangé 




Figure 18 Seaux a ordures convenablement surélevés 
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quand le détaillant peut se permettre de demander des prix élevés pour des quantités 
relativement faibles de produits» qu'il a une clientèle qui ne regarde pas trop au prix et 
qu'il a peu ou pas de concurrents réels dans son secteur ou - ce qui revient au m£me--qu*il 
s'entend bien avec ses collègues. Dans de telles conditions, le détaillant peut réaliser 
un revenu satisfaisant tout en traitant le minimum de produits possible, avec le moins 
d'effort et le minimum d'investissement en entrepôt, équipement et biens consommables. 

Une autre raison, différente, qui explique cette réticence à traiter des volumes de 
marchandise plus importants, tient à ce que, avec le matériel et les techniques dont il 
dispose, cela peut être matériellement difficile pour le commerçant ou lui demander trop de 
temps et d'efforts. Ceux qui se préoccupent d'encourager un accroissement des ventes et de 
la consommation risquent donc de se trouver dans l'impossibilité d'atteindre leurs objectifs 
immédiats s'ils se contentent d'une simple campagne de persuasion sur les commerçants et les 
consommateurs potentiels, et de la fourniture d'avis techniques. Ils peuvent avoir tout 
d'abord à réaliser des études sur les opérations de commercialisation au détail et sur leurs 
coûts et profits, afin de discerner les points où se trouvent les contraintes réelles qui 
s'opposent à l'expansion et leur nature, et prendre des mesures pour les assouplir. 

6.2 Modernisation des locaux et du matériel 

Là encore, le "reclassement" des opérations de détail, par introduction de la réfrigé» 
ration, de l'acier inoxydable, des caisses en plastique, des camions isothermes et autres 
équipements de base familiers aux pays industrialisés, risque d'être contre-*productif si des 
coûts accrus, ayant entraîné une hausse des prix, il ne s'ensuit pas une augmentation corres- 
pondante de la satisfaction du consommateur (sans parler de sa capacité de payer). Le trans- 
port du poisson dans des caisses à légumes d'occasion peut être parfaitement satisfaisant si 
les caisses sont propres et si le poisson est, de toute manière, couvert et donc protégé 
par de la glace propre et fraîche. C'est-à-dire qu'il est dangereux de trop investir dans 
l'équipement, si la qualité ne s'améliore pas en conséquence ou la détérioration et les 
risques pour la santé ne diminuent pas, au lieu d'investir dans l'éducation des intéressés 
et dans une application intelligente et économique des principes de bonnes pratiques. 

6.3 Caractère imprévisible de l'offre et des ventes 

Le poisson est une denrée périssable; le volume, la variété et la qualité des appro- 
visionnements varient au cours de la saison; les disponibilités subissent aussi l'influence 
des conditions météorologiques et peuvent fluctuer au fil des ans; le commerce international 
des produits de la pêche est suffisamment bien développé pour que des événements qui se pro- 
duisent aux antipodes puissent éventuellement se répercuter sur le commerce local du poisson. 
Déjà au Moyen-Age, les activités de Genghis Khan en Asie centrale avaient perturbé le com- 
merce du hareng sur les rives de la mer du Nord. 

Les prix et le volume disponibles sont donc difficiles à prédire au jour le jour, voire 
sur la période plus longue correspondant à la durée de vie probable d'un véhicule à moteur 
ou d'un bac réfrigéré. Il existe bien des tendances sous-jacentes mais, et cela se produit 
plus souvent dans l'industrie de la pêche que dans la plupart des autres secteurs, des événe- 
ments imprévus viennent les perturber. 

Il existe cependant des facteurs stabilisants. L'un d'entre eux est que le négociant 
en poisson a tendance à engager toujours le même fonds de roulement chaque fois qu'il 
s'approvisionne, ou du moins il s'est fixé une ligne supérieure qu'il n'aime guère franchir. 
Quand les disponibilités sont abondantes, les prix ont tendance à être bas; quand elles sont 
rares, les prix tendent à monter; sur de nombreux marchés, la qualité n'a qu'un effet secon- 
daire sur le prix d'une variété de poisson donnée; la même somme d'argent change de main 
tous les jours. Donc, cet important élément des coûts - le coût d'achat des approvisionne- 
ments en poisson - a tendance à rester relativement constant, en termes monétaires, sur une 
période donnée. 

6.4 Coût d'innovation 

Les coûts, d'une manière générale, sont plus faciles à réduire que les gains, notamment 
quand il s'agit d'espèces peu familières et de produits nouveaux, ou d'investissements dans 
du matériel nouveau destiné à améliorer la quantité ou la qualité des disponibilités ou à 
réduire les pertes. 
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Toute innovation du second type est particulièrement risquée si un ou deux commerçants 
seulement s*y hasardent dans un district: ils encourent des dépenses supplémentaires 
immédiates y leurs concurrents non. On a connu une situation de ce genre au Royaume-Uni » 
quand il a été question de passer du Système impérial de poids et mesures (livre» once» pied 
ponces, pinte, gallon) au système métrique (kilogramme, litre) pour la vente du poisson au 
détail: les commerçants ne voulaient pas procéder a ce changement si tous les points de 
venifc! au détail d*une zone donnée ne le faisaient pas simultanément, pour le cas où les 
clients auraient réagi négativement. Ils ont donc demandé que le changement soit rendu 
obligatoire à une date donnée. Des situations analogues peuvent surgir quand on tente de 
favoriser l'adoption spontanée de meilleures normes d'hygiène ou de construction des locaux, 
ou d'introduire la vente au poids. 

6. 5 Planification commerciale 

Nombre des coûts de fonctionnement d'une affaire de vente du poisson au détail sont 
faciles a identifier et ne diffèrent pas en principe de ceux d'autres commerces. Ce sont, 
encre autres, les loyers et taxes sur les bâtiments et véhicules; les taxes sur les ventes 
et impôt sur le revenu ou taxe sur les profits; l'achat, l'entretien et la réparation du 
matériel; les intérêts sur les prêts; les assurances et salaires; l'électricité, l'eau, 
l'enlèvement des ordures; la lutte contre les rongeurs et les nuisibles et autres services; 
les fournitures courantes telles que: matériaux d'emballage, glace, détergents, désinfec- 
tants et insecticides; les annonces et la publicité; les dépenses d'approvisionnement, etc. 

Si l'on cherche à calculer la rentabilité des entreprises de vente au détail du 
poisson, il faut tenir compte d'un certain nombre de facteurs particuliers, dont: 

- les variations saisonnières de la demande ainsi que de l'offre; 

- ios variations saisonniùros de qualité et des rendements en chair comestible; 

- les fluctuations de la demande ou des disponibilités au moment des vacances, fêtes 
nationales etc., et en particulier l'effet des vacances et jours de repos sur l'état 
d'altération du poisson invendu restant en stock quand les affaires reprennent leur 
cours normal ; 

- les pertes en cours de transport; 

- les pertes dues à la détérioration avant réception et à l'incapacité de vendre tout 
le poisson acheté avant qu'il ait atteint les limites d'acceptabilité; 

- les pannes de véhicule ou de réfrigération; 

- le coût des pièces détachées ou fournitures courantes supplémentaires nécessaires 
pour résoudre des difficultés d'approvisionnement local, ainsi que des véhicules et 
autres équipements de réserve si la localité n'offre pas de facilités de réparation; 

- une marge en prévision de pertes, du moins au début, en cas d'entreprises spécula- 
tives avec des espèces et produits peu familiers; 

- les effets des conditions météorologiques sur les approvisionnements, sur l'altéra- 
tion du produit et sur la demande; 

- les variations de disponibilités et de prix de denrées alimentaires concurrentielles. 

La méthode normale qui utilise le petit négociant indépendant qui traite des denrées 
alimentaires périssables pour faire face à ces éventualités est de les affronter au fur et à 
mesure qu'elles se présentent, au moyen d'ajustements de ses prix de vente au jour le jour 
voire d'heure en heure, de manière à se retrouver, à la fin de la journée, avec dans son 
tiroir-caisse une somme en liquide qu'il considère satisfaisante. Cette façon de réagir 
devient de mo.ins en moins adéquate dès lors que le coimnercant commence a investir dans des 
équipements onéreux, d'une durée de vie limitée, qu'il devra exploiter intensivement pour en 
tirer un profit financier satisfaisant; ou a mesure que ses activités deviennent plus com- 
plexes. 11 est alors prudent pour lui de tenir des registres détaillés et de les analyser 
de façon a s'assurer que ses futures rentrées seront suffisantes pour couvrir ses besoins 
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insnédiats et qu'il ne fait pas fausse route en demandant des prix anormalement élevés ou 
trop faibles pour couvrir ses engagements, tant présents que prévisibles. Des méthodes de 
formation, y compris des "jeux d'entreprise", ont été mises spécialement au point pour le 
commerce du poisson; pour plus de renseignements, s'adresser à la FAO. 



Il est utile aussi, pour la planification et la prévision des coûts et recettes, de 
tenir des registres détaillés des ventes par espèces, tailles et autres caractéristiques 
telles que les types de produits (fumé, "frais", congelé, filets, tranches, etc.), types de 
consommateurs particuliers, restaurants, hôtels, cantines, hôpitaux, etc.), la saison, le 
district, la ville ou le quartier dans le cas d'un marchand ambulant. Il peut y avoir des 
différences marquées entre les préférences des divers quartiers d'une même ville, en fonc- 
tion des antécédents culturels et économiques des consommateurs. 

Les agents du vulgarisation et autres techniciens soucieux de faire adopter ces idées 
doivent savoir que les commerçants intelligents et entreprenants, même s'ils ne savent pas 
lire ou écrire, auront instinctivement assimilé les structures de leur négoce ainsi que les 
préférences des consommateurs et autres facteurs susceptibles de jouer un rôle. 

Il est également utile et rassurant de se souvenir que, même si l'on ne connaît pas les 
coûts et recettes complets et détaillés ou s'ils ne peuvent être révélés, il est néanmoins 
possible de prédire les incidences qu'auront sur les coûts une innovation particulière ou 
d'un changement de matériel ou de méthode; et prévoir l'évolution des coûts peut suffire 
pour l'objectif qu'on a en vue. Estimer également les bénéfices sera encore mieux mais, 
comme on l'a fait observer plus haut, les bénéfices sont difficiles à prévoir, notamment 
dans les cas ou la qualité et l'acceptabilité des produits eux-mêmes sont en jeu. Souvent, 
des problèmes imprévus et des contretemps surgissent mais, parfois aussi, des bénéfices 
fortuits tombent à 1' improviste. 

7. SERVICES D'APPUI 

7. 1 Nécessité d'un soutien et sources d'appui 

Nous avons étudié, dans les paragraphes qui précèdent, quelques-uns des procédés que 
les gouvernements peuvent utiliser pour soutenir et encourager le commerce du poisson au 
détail, par exemple adopter une législation appropriée en matière d'hygiène publique, de 
sécurité des produits alimentaires et d'étiquetage des denrées; fournir l'infrastructure 
routière, ferroviaire nécessaire, ou un service de cabotage régulier et rapide, et des télé- 
communications; enfin, fournir des locaux et services appropriés sur les marchés de détail 
locaux. Nous allons revoir maintenant d'autres formes de soutien que pourraient envisager 
des responsables soucieux d'encourager la consommation de poisson "frais". 

Il s'agit, entre autres, de formes de soutien qui peuvent normalement ou plus efficace- 
ment être fournies par les gouvernements. Elles peuvent aussi, quand les circonstances s'y 
prêtent, être assurées par l'industrie de la pêche elle-même, si le contexte local permet la 
constitution et l'organisation de coopératives nationales efficaces ou fédérations commer- 
ciales, et si celles-ci sont désireuses de prendre des engagements à long terme en ce qui 
concerne le recrutement de spécialistes, cadres et techniciens, ainsi que les dépenses. 

7.2 Soutien technique et financier et formation 

Parmi les formes de soutien les plus nécessaires dans de nombreuses parties du monde, se 
trouvent celles qui permettront au commerce de détail du poisson de manipuler et d'entre- 
poser ses produits de manière à en préserver la qualité, cela pour un coût raisonnable, à 
encourager la demande et à éviter des pertes financières injustifiées et les prix inutile- 
ment élevés qui résultent d'une détérioration due a de mauvaises pratiques et à un équipe- 
ment inapproprié. 

Comme on peut le déduire des considérations techniques qui ont précédé, l'une des con- 
ditions indispensables consiste à avoir de la glace fraîche et propre aux points de distri- 
bution et centres locaux tels que les marchés municipaux. De nombreux détaillants ne seront 
pas en mesure d'y pourvoir par eux-mêmes, car ils opèrent sur une échelle trop limitée, 
parce que cela n'est matériellement pas faisable ou qu'ils ne disposent pas des capitaux 
nécessaires. Un service public ou en coopérative peut alors constituer la solution la plus 
pratique. Les coûts de fabrication par tonne de glace d'une usine d'une certaine importance 
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seront inférieurs a ceux de plusieurs petites fabriques et les économies couvriront en partie 
les frais généraux. 

Il peut s* avérer que la création d*un secteur de détail pleinement efficace nécessite 
des investissements ailleurs que dans des fabriques de glace: locaux, véhicules ou équipe- 
ment que, â l'origine, le détaillant moyen ne peut financer. On peut alors envisager 
l'octroi de subventions et de prêts, de préférence sous la supervision technique d'un service 
de vulgarisation compétent. 

7.3 Formation 

Pour améliorer les résultats du secteur du détail et lui permettre de répondre aux 
activités en amont (captures et commercialisation en gros) et de les appuyer pleinement, il 
faut souvent dispenser des avis techniques et améliorer les normes de compétence. Le mieux 
est de confier cette tâche â un corps de vulgarisateurs dûment instruits et formés aux 
bonnes pratiques en matière de manutention, d'entreposage et de commercialisation du poisson 
'*frais". Ils devront travailler en liaison étroite avec les responsables de la recherche et 
du développement dans le domaine de la technologie du poisson. 

Ils pourront aussi fournir des renseignements sur les marchés, en particulier sur les 
disponibilités en produits et variétés. 

7.4 Garantie de qualité 

Les ventes au détail de poisson "frais" ont été, dans certains cas et notamment aux 
Etats-Unis, efficacement encouragées par l'introduction d'un programme national de garantie 
de qualité. 

Ce genre de programme se fait souvent par attribution d'une "marque nationale" ou 
"label de qualité" qui garantit à l'acheteur potentiel qu'il peut escompter, dans un sens ou 
un autre, que le poisson en vente satisfait à certaines normes (officielles) de qualité. 

Dans certains cas, la distinction accordée signifie que les méthodes de manutention, 
d'entreposage et d'exposition dans les locaux du détaillant (et chez ses fournisseurs) sont 
conformes aux prescriptions des codes d'usage ou que la conception des locaux et le matériel 
utilisé par le détaillant répondent â certaines exigences. Dans certains cas, la "marque 
nationale" impliquera que le poisson mis en vente fait partie d'un lot qui a été effective- 
ment inspecté par l'autorité qui attribue la marque distinctive. Un tel service ne sera 
parfois assuré aux entreprises commerciales privées que contre remboursement. 

7.5 Activités de promotion et d'éducation 

La publicité générale concernant des produits alimentaires et diverses autres activités 
de promotion dépassent généralement les possibilités du détaillant moyen qui ne voit pas 
toujours l'avantage qu'il aurait à contribuer directement, en espèces, a des campagnes 
nationales, même dans les cas où il existe une fédération nationale ou une coopérative 
efficaces des détaillants de poisson. Ce type d'initiatives incombe donc généralement aux 
organismes gouvernementaux ou à une fédération d'armateurs, ou encore à de grandes sociétés 
alimentaires. 




fréquent dans le cas du poisson que d* autres produits alimentaires, a une authentique igno- 
rance des modes de préparation et de cuisson. Il peut donc être nécessaire de fournir un 
effort spécial pour le surmonter. 

Pour cela, on peut glisser dans les publicités elles-mêmes des indications sur la 
manière de préparer et de cuire le poisson. Suivant les habitudes locales et le contexte 
social, une approche plus directe est parfois possible, par exemple par voie de démonstra- 
tions et de dégustations dans des centres communautaires locaux, ou par des visites à domi- 
cile, ^ainsi que par la diffusion de brochures de recettes culinaires par l'intermédiaire 
des détaillants locaux. 
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Figure 19 Etiquettes d'inspection (Etats-Unis d'Amérique) 
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Figure 20 Exemples de publicité dans la presse écrite 
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Avant de se lancer dans de telles initiatives» il importe de s'assurer que les détail- 
lants locaux et leurs fournisseurs sont prêts à répondre à l'intérêt accru que l'on espère 
susciter à l'égard du poisson "frais". Il importe tout particulièrement de veiller à ce que 
la qualité du poisson mis en vente localement soit raisonnablement bonne; sinon, l'intérêt 
du consommateur potentiel ayant été éveillé» sa réaction a l'égard d'un poisson de médiocre 
qualité n'en sera que d'autant plus négative « 

Cela peut prendre plusieurs années pour faire accepter le poisson "frais" par une col- 
lectivité qui n'est pas familiarisée avec ce genre de produit» voire pour faire accepter des 
espèces et produits peu connus a des collectivités habituées à manger du poisson. Le ter- 
rain le meilleur est celui que constitue la future génération. Le poisson peut être intro- 
duit dans les repas scolaires et dans les classes de cuisine. On peut organiser des visites 
éducatives dans les ports de pêche ou faire "adopter" des navires de pêche ou des collecti- 
vités de pêcheurs par des groupes d'enfants des écoles; ce sont la quelques^'uns des moyens 
grâce auxquels on peut créer une certaine familiarité et un certain enthousiasme à l'égard 
du poisson. 

Une initiative qui a déjà eu beaucoup de succès dans quelques pays consiste à organiser 
des concours nationaux de cuisine ayant comme thème le poisson a l'intention des étudiants 
des grandes classes. 

Ce que nous avons dit précédemment des produits halieutiques périssables en général 
s'applique plus fortement encore aux essais visant à encourager la commercialisation et la 
consommation d'espèces et de produits peu familiers. Ce sujet a déjà été traité assez en 
détail au chapitre 2, et l'on avait alors fait observer que l'accueil que leur fait le 
poissonnier conditionne l'accueil que leur réservera le consommateur et qu'un soutien tem- 
poraire visant a atténuer» pour le commerçant» le risque financier supplémentaire encouru 
pendant la période d'introduction peut faire beaucoup. 

Il reste à ajouter que les campagnes de commercialisation concernant ce genre de pro- 
duits auront sans doute plus d'effet s'il existe un service de vulgarisation compétent et 
expérimenté dans le secteur du détail» qui intensifiera et matérialisera les efforts des 
responsables du développement de l'industrie halieutique dans son ensen^le. 
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APPENDICE 1 

Ouvrages à consulter 

La littérature scientifique et technique traitant de la manutention et de l'entreposage 
des produits halieutiques périssables est très abondante, 11 existe aussi un grand nombre 
d'études et de compte rendus d'expériences de commercialisation au détail du poisson» se 
rattachant généralement à une région particulière ou à un ensemble de circonstances données. 
En ce qui concerne d'autres questions, notamment la législation concernant le poisson en 
tant que denrée alimentaire, il vaut mieux se documenter localement. 

La liste de documents donnée ci-aprcs porte sur des ouvrages qu'il est suggéré de con- 
sulter et ne représente donc qu'une très petite fraction de ce qui peut intéresser le lecteur. 
Les bibliographies et listes de références contenues dans les ouvrages cités indiqueront le 
cas échéant où chercher des renseignements supplémentaires; ceux qui s'intéressent à des 
domaines spécialisés peuvent s'adresser au Service de l'information, des données et des sta- 
tistiques sur la pêche, ou au Directeur de la Division des industries de la pèche. 

Manutention et entreposage 

Burgess, G,H.O., The carc of thc fishmonger's fish. Torry Advis.Note , (0:8 p. 
1960 

Burgess, C.H.O. , <yt ci^. , (eds) , Fish handling and processing. Edinburgh, HMSO, 390 p. 
1965 

Canada, Department of Fisheries, Thc care of fish in retail stores. Ottawa, Department 
1967 of Fisheries 

PAO, La glace et les produits de la pêche. PAO Rapp, Pèches , (59)Rev.l:61 p. Publié aussi 
1975 en anglais et espagnol 

La congélation des produits de la pêche. PAO Doc. Tech, Pêche s , (167):83 p. 



1977 Publié aussi en anglais, espagnol et arabe 

Kreuzer, R. (ed,), Fishery products, West Byfleet, Surrcy, Fishing News Books Ltd., for 
1974 PAO, 462 p. 

Lisac, H., Quality aspects in the retailing of fish. Paper presented to the FAO/DANIDA 

1972 Training course on quality aspects in handling and storage of fish. Copenhagen, 
Denmark, 2 August - 3 Novcmbcr 1972. Rome, PAO (mimeo) 

Mackie, I.M., Identifying fish: a chemical method. Torry Advis.Note , (59) :9 p. 
1973 

Murray, C.K. and D.M. Gibson, Prepacked chilled fish: production. Torry Advis.Note , 
1971 (52):7 p, 

Prepacked chilled fish: materials and oquipment. Torry Advis.Note , (51): 10 p. 



1971a 

Peru, Ministerio de Pesqueria, Aspectos de higiene y sanidad en el manipule de productos 
1973 pesqueros. Lima, Gerencia de Producciôn y Proyectos, Division de Control de 
Calidad 

Tatterson, I.W. and M.L. Windsor, Cleaning in the fish industry. Torry Advis.Note , 
1970 (45):11 p. 

Torry Research Station, Control of flies in fishmongers' shops. Torry Advis.Note , 
1965 (23):5 p. 

The handling of wet fish during distribution. Torry Advis.Note , (3):8 p. 



1965a 
, Fish display in retail shops. Torry Advis.Note , (12) :8 p. 



1968 
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Torry Research Station, Smoked fish recommended practice for retailers. Torry Advis.Note, 
1970 (14)Rev:7p. 

Waterman, J.J., Fish vorking premises: materials and design. Torry Advis.Note , (10) :8 p. 
1963 

_, Which kind of ice is best? Torry Advis.Note , (21) :9 p. 



1965 
Vente au détail 

Anderson, A.M. , Expansion o£ domestic markets in developing countries. In Fishery products 
1974 edited by R. Kreuzer. West Byfleet» Surrey, Fishing News Books Ltd., for FAQ» 
pp. 367-71 

Gillespie, S. M. and W.B. Schwartz, Seafood retailing. Collège Station, Texas A-i-M 

1977 University Department of Marketing, Collège of Business Administration, (TAMU- 
SG-77-401):124 p. 2nd éd. 

Krone, W. , Frozen fish marketing in West African countries; a case study in fish marketing 
1971 development. FAQ Fish.Rep. , (96):59 p. 

Ruckes, E., Changes in fish retailing. (Cambios en el sistema de distribuciôn minorista 

1973 de pescado). Paper prcsented at the Conferencia técnica de la FAQ sobre 
desarrollo de los sistemas de mercadeo alimcntario para las grandes zonas 
urbanas de America Latina, Buenos Aires, 8-17 de mayo 1973. Rome, FAQ, AGS: 
FMLA/73/21 (mimeo) 

U.S. Bureau of Commercial Fisheries, Guide for buying fresh and frozen fish and shellfish. 
1965 Circ.USFWS , (214):20 p. 

U.S. Department of Health, Education and Welfare, Seafood merchandising. Bull.Off .Educ. 
1964 Vocat.Div. , (304) 

Questions connexes 

Eddie, G., Transport routier du poisson et des produits de la pêche. FAO Doc. Tech. Pêche s , 
1983 (232) :55 p. Publié aussi en anglais et espagnol 

Lisac, H., Small-size ice plants for fishery industries. FAO Fish. Tech. Pap. , (131) :6 p. 

1974 (Eng.only) 
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